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Abstract 
There exist a division between the rural and the urban parts of Denmark, and through this thesis, I 
want to contribute to the geographical field, with the study of how local produced food can play a 
role in connecting the rural with the urban Denmark. The problem statement is: 
 
How does local produced vegetables bring urban dwellers in a closer connection to the rural areas 
in Denmark, and how does this relationship challenge dominant narratives of the rural-urban 
divide in Denmark? 
 
The conceptual framework unfolds an examination of place and food, and how they interact. To 
create the empirical grounding for the analysis, interview and participant observation are used as 
methods in a case study of the city based food corporation Københavns Fødevarefællesskab.  
 
By combining the empirical data with the concepts of place and food, my thesis argues how food 
connects the rural with the urban. The important findings are, that food through its journey from the 
farm to the kitchen creates a material connection, while food as an object creates a new visual 
identity for places in the city. Furthermore the emotional bonds are seen in city dwellers connection 
with the local food through their senses, change in praxis and storytelling, and memories. 
The discussion is made, that local food is a strong connection between city dwellers and the 
countryside, but also that local food has a lot of potential to become an even stronger way of 
connecting the urban and the rural areas in Denmark. 
 
	
Forord 
Dette speciale er udarbejdet som sidste del af min kandidatuddannelse ved Geografi i kombination 
med Plan, By og Proces. 
Som aktivt medlem i Københavns Fødevarefællesskab har jeg undersøgt, hvordan et madbårent 
fællesskab i byen åbner et vindue ud til de danske landdistrikter. Specialet undersøger gennem 
menneskers oplevelser med lokal produceret mad, særligt grøntsager, kan bringe dem i en tættere 
relation til det såkaldte Udkantsdanmark. 
 
For at kunne skrive dette speciale, har jeg hjælp fra medlemmerne i Københavns 
Fødevarefællesskab, der har stillet villigt op til interview og observationer. Dem vil jeg gerne give 
en stor tak. Derudover skal der også lyde en tak til min vejleder Julia Christensen, samt familie og 
venner der har hjulpet med værdifuld vejledning og støtte. 
 
Hermed vil jeg ønske jer god læselyst! 
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1. INDLEDNING 
Jeg har i løbet af mit studie på Plan, By & Proces og Geografi på Roskilde 
Universitet gennemgående arbejdet med forskellige problemstillinger, der primært 
har været koncentreret omkring landdistrikter og sammenhængen mellem by og land. 
Emnerne har bevæget sig fra projekter omhandlende affolkning set fra 
landsbyboernes perspektiv over kommunestrategiske udspil, til en praktikrapport 
omhandlende de ministerielle tiltag i udviklingen af de danske landdistrikter. 
Projekterne har således undersøgt forskellige spændingsfelter mellem by og land på 
flere niveauer.  
 
Jeg har ofte stillet mig undrende overfor mediernes omtale af landdistrikterne, der 
indimellem forekommer tung og unuanceret. Denne tendens ses i avisartikler og i 
politiske udtalelser, men også i den bredere befolkning, hvor fortællinger om 
problemer og en trøstesløs fremtid for landdistrikterne gang på gang er er 
dominerende. Jeg er derfor motiveret til at undersøge dette felt, og tage en ny vinkel 
på, hvad der foregår i dette spændingsfelt mellem by og land, men denne gang fra en 
ny vinkel, ved at tage et blik inde fra den urbane jungle og ud på de landlige marker. 
Dette speciale vil derfor undersøge, hvordan et madbårent initiativ i byen har 
forgreninger ud i de danske landdistrikter med udgangspunkt i Københavns 
Fødevarefællesskab som case, da der her er tale om en organisation i byen, der har 
samarbejdspartnere ude i landdistrikterne. 
 
Følgende kapitel vil præsentere problemfeltet, problemformuleringen med tilhørende 
arbejdsspørgsmål og afgrænsning, for at slutte med en oversigt over opbygningen af 
specialet. 
 
Problemfelt 
Danmark er med sine knap 43.000 km2, i et globalt perspektiv et lille land, men 
selvom, at det kan synes fattigt på kvadratmeter, gemmer det på store forskelle. Der 
eksisterer en opdeling mellem landdistrikterne og de større byer i Danmark (Lyck 
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2014), men samtidig ses der også en dynamik og et afhængighedsforhold de to 
entiteter imellem. I gamle dage var sammenhængskraften måske større, dynamikken 
mellem by og land var i hvert fald anderledes, men den stigende urbanisering har 
gjort forskellene mere eminente og tydelige. 
 
Affolkning 
Forskellene bliver iøjnefaldende, når man ser på den skæve fordeling i 
befolkningsudviklingen, hvor tilvæksten i befolkningen mindskes i yderområderne 
og stiger i de by- og bynære områder (Lyck 2014: 63). Samtidig er 
uddannelsesniveauet og indkomstniveauet højere i disse områder, og 
servicestandarden, såsom adgang til læge og andre offentlige sundhedsydelser, er 
lavere i yderområderne (Lyck 2014: 64). Ydermere ses et markant lavere udbud af 
uddannelsesmuligheder i de danske landdistrikter og udviklingen i beskæftigelsen 
har ikke fulgt med udviklingen i resten af landet (Nielsen 2011: 266). Denne 
udvikling skal til dels ses på baggrund af den stigende centralisering, der har fundet 
sted i det danske samfund, især cementeret af Kommunalreformen i 2007 (Lyck 
2014: 189).  Ovenstående resulterer sammenlagt i et parallelt faldende 
befolkningstal, og har nødvendiggjort en folkelig og politisk diskussion om, 
hvorledes Danmarks fælles fremtid skal forme sig i relation til by og landdistrikter 
(Nielsen 2011: 266). Det sidste nye i den historie, er at regeringen vil udflytte et 
større antal statslige arbejdspladser fra hovedstaden til yderområderne, hvilket kan 
tyde på en ny decentraliseringstendens. Det er endnu for tidlig at sige noget om 
effekterne heraf, men det bliver interessant at følge fremover. 
 
Italesættelse 
Landdistrikterne dukker løbende op i de danske medier, hvor fokus for debatten er 
sammenhængen på tværs af Danmark på forskellig vis og landdistrikternes forhold 
og problematikker diskuteres i derfor både medierne og i den bredere offentlige 
debat. Dette er ofte med udgangspunkt i de mere negative aspekter, som 
udfordringerne ved nedgangen i befolkningstallet, manglende jobs og faldende 
serviceudbud (Nielsen 2011: 266). De mærkater der sættes på landdistrikterne, bliver 
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derfor ofte af negativ karakter og ordlyd, og her kan der specielt peges på de nu 
almindeligt brugte udtryk som Den Rådne Banan og Udkantsdanmark.   
 
For nyligt har vi, i kølvandet på regeringens udmelding om udflytning af statslige 
arbejdspladser, samt udsigt til en lempning af planloven, igennem foråret 2016 set en 
række af artikler og politisk bevågenhed, der igen har vækket debatten om 
landdistrikternes fremtidsudsigter (Ritzau 2016, Lund 2016). Ligeledes var der i 
2010 en livlig debat omhandlende landdistrikternes vilkår og fremtid, og det år blev 
Udkantsdanmark det næstmest benyttede udtryk i den landsdækkende dagspresse 
(Palm 2012). 
 
En af de mest stigmatiserende benævnelser for landdistrikterne, er Den Rådne 
Banan. Dette udtryk blev i 1990’erne opfundet af landdistriktsforsker Hanne W. 
Tanvig, da hun i forbindelse med en konference, ville finde en ny, malende 
betegnelse for yderområderne, og fandt på Den Rådne Banan som modsætning til 
benævnelsen Den Blå Banan, der første gang blev benyttet af den franske geograf 
Roger Brunet i 1989 (Karkov 2010). Den Blå Banan defineres som et område i 
Europa, der er præget af vækst. Området begynder i det nordvestlige England og 
spreder sig i en bananform ned gennem Europa, for at slutte i området omkring 
Milano i Italien. Den Rådne Banan blev påført de danske landdistrikter, som en 
etikette, der skulle beskrive de geografiske områder, der er lokaliseret væk fra disse 
vækstcentre og skulle være med til at sætte disse områder i centrum. 
De to udtryk Den Blå Banan og Den Rådne Banan, kan kritiseres, som værende en 
for enkel og karikeret model for opdelingen af landsdele eller regioner, og at de ikke 
er nuancerede nok til at opfange de mange variationer og gråzoner, der er til stede i 
selvsamme regioner. Det er til dels også intentionen med Den Rådne Banan, som 
opfordrer til debat og som model kan hjælpe til at oplyse om en nutidig 
problemstilling, at der eksisterer steder, som har fald i befolkningstilvækst, erhverv 
med mere, samtidig med, at de står i skærende kontrast til de mere 
vækstkoncentrerede områder i stadig udvikling (Karkov 2010). 
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De danske landdistrikter er dog ikke hensat til kun at blive beskrevet i negative 
vendinger. I dag er der sket en modbevægelse, hvor der bliver benyttet flere måder at 
omtale områderne på, der belyser og fremhæver mange andre facetter af 
yderområderne. Her kan nævnes pendanten til Den Rådne Banan nævnes, nemlig 
Den Grønne Agurk, der forsøger at sætte fokus på den skønne natur der findes i 
yderområderne. Ligeledes har andre positive formuleringer sat sig fast og navne som 
Udsigtsdanmark og Vandkantsdanmark vinder større og større fodfæste i debatten 
(Ibfelt 2014). 
 
Sammenhængskraften 
Når man beskæftiger sig med sammenhængskraften og den dynamik der er imellem 
by og land, kan det være en fordel at se nærmere på, hvad der binder by og land 
sammen og så at sige, rækker ud over den dualisme der ellers kan spores på mange 
områder. Det kan være problematisk at sætte sig fast på den ene eller den anden 
forestilling om steder, om det så er metaforen om et Udkantsdanmark eller et 
Guldkantsdanmark man hælder til. Som det uddybes ovenfor, kan man hurtigt ved 
hjælp af ord og narrativer opstille falske skel mellem steder, der måske i 
virkeligheden har ligeså mange ting, der forbinder dem som der adskiller dem. Det er 
netop denne problematik vedrørende, hvad der kan bringe sammenhæng mellem de 
to enheder, der vil blive undersøgt nærmere i dette speciale. Et af de emner, der er et 
mere eller mindre tydeligt bindeled, er fødevarer fødevareproduktionen. Disse er 
med til at skabe et essentielt bånd, med meninger og holdninger på tværs af grænsen 
mellem det rurale og det urbane samfund. 
 
Tidligere tider havde ikke samme afstand mellem mad og forbruger. Rumligheden på 
det område har ændret sig. Før var man tæt på sin producent, i mange tilfælde var 
man selv producenten af det mad man spiste. Men i takt med urbanisering, og øget 
befolkningstæthed i byerne, blev areal til boliger sat over arealer sat af til 
madproduktion. Der kom med urbaniseringen og industrialiseringen en større 
geografisk afstand til madproduktionen. Den generelle udvikling i arealanvendelsen i 
Danmark går i dag forsat mod mere by, vejanlæg og naturbevarelse og arealet afsat 
til landbrug falder dermed parallelt (Lyck 2014: 20). 
 7 
Samtidig bliver verden mere globaliseret og udbuddet af forskellige eksotiske 
fødevareprodukter har aldrig været større. Dette har givet konkurrence til de lokale 
fødevarer, der ligeledes, til en vis grad, er blevet mindre kendte for os, simpelthen 
fordi vores første kontakt med maden sker i mange tilfælde i det lokale supermarked. 
 
Dansk madkultur 
Der er en modtendens i gang på dette område. Dansk madkultur har i en årrække 
været igennem en rivende udvikling. Der er kommet fokus på brandet Ny Nordisk, 
hvor blandt andet det lokale trækkes frem, som noget der giver kvalitet og samtidig 
giver et modsvar på globaliseringen af madkulturen. Højdepunktet og en vedvarende 
dynamo for denne udvikling, kan ses hos Michelin-restauranten Noma, der netop 
sætter de lokale råvarer i højsædet, og herigennem har udviklet en menu, der har 
gjort, at de kunne indtage pladsen som verdens bedste restaurant. Fokusset på de 
lokale råvarer har herfra spredt sig som ringe i vandet, først i restaurantverdenen, 
men også den bredere befolkning er nu blevet opmærksomme på, at bringe de lokale 
råvarer ind i hverdagens køkken. De danske råvarer oplever derfor en renæssance og 
der er en stigende efterspørgsel, især på økologiske og lokale produkter. 
Det er ikke undersøgt til bunds i forhold til, hvilke rationaler der ligger bag denne 
efterspørgsel. Et rationale kunne være, at man vil styrke lokale bønder, eller det 
kunne være et udtryk for at man ønsker det større udvalg af varer, inden for byens 
grænser. Det i form af de globale forsyningsmuligheder byen giver og de lokale 
muligheder, landdistrikterne tilbyder.  
 
Nye tendenser 
Produktionen af mad har langsomt bevæget sig ud af byerne og faktisk helt ud af 
Danmark i mange tilfælde. Men selvom mad historisk set er rykket ud af byen, 
rykker det nu ind igen i nye former. 
Forbrugerne tager selv affære i udviklingen af denne tendens. Til dels fordi 
butikkerne ikke kommer med hele løsningen til denne gruppe i samfundet, der gerne 
vil leve efter miljørigtige principper om at mindske afstand mellem producent og 
forbruger. Supermarkedskæder som Coop og Dansk Supermarked søger i større grad 
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at inkorporere de lokale produkter i deres sortiment (Landbrug & Fødevarer 2015). 
Men de konventionelle butikker kommer endnu ikke med hele løsningen. Det 
udmønter sig blandt andet i at der skabes forskellige fællesskaber i byen, der 
centrerer sig omkring mad med udgangspunkt i byens rumlighed og de potentialer, 
der findes her. Af sådanne initiativer kan nævnes fødevarefællesskaber, byhaver, 
pop-up-gårdbutikker, madmarkeder, Bybi, TagTomat og Byhøst. Listen er lang, og 
den udvides forsat. Mens nogle af projekterne er afgrænset til at foregå i byen, har 
eksempelvis madmarkeder og Københavns Fødevarefællesskab deres basis i byen, 
men rækker ud mod landdistrikterne, for at kunne forsyne deres forbrugere med 
lokale råvarer.  
Dette er et konkret bud på en forbindelse mellem det urbane og det rurale landskab, 
der går op imod forestillingen om by og land som uforenelige størrelser. De rurale 
produkter i en urban kontekst gør det interessant at se på, hvordan dette bindeled 
mellem land og by påvirker by-land dualismen med følgende problemformulering: 
 
Problemformulering 
 
 
Uddybning af problemformulering og arbejdsspørgsmål 
Hensigten med nærværende speciale er at undersøge, i hvilken grad lokalproduceret 
mad er med til at forme storbyboerens forestillinger om og forhold til de danske 
landdistrikter. Denne problemstilling sættes i fokus, for at afdække, hvordan man kan 
styrke sammenhængskraften i Danmark, og gøre det fra byens urbane perspektiv. 
Specialet vil med udgangspunkt i storbymennesket, der er forbrugere af lokale 
fødevarer, kortlægge, hvordan maden fysisk binder land og by sammen, men 
samtidig også undersøge den emotionelle relation mellem by og land. Dette gøres 
Hvordan bringer lokalt producerede grøntsager byens beboere i en tættere 
relation til de danske landdistrikter og hvordan udfordrer dette de 
dominerende fortællinger om en land-by-kløft i Danmark? 
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med udgangspunkt i tre arbejdsspørgsmål, der samtidig er med til at præcisere og 
besvare problemformuleringen: 
 
1. Hvordan bindes by og land sammen via mad på et materielt plan? 
2. Hvordan bindes by og land sammen via mad på et emotionelt plan? 
3. Hvordan kan mad som sammenhæng mellem by og land udfordre 
fortællingen om en kløft mellem land og by? 
 
Første arbejdsspørgsmål vil se på madens rejse fra jord til bord og hvordan mad 
fysisk bliver en del af det urbane landskab. Andet spørgsmål graver lidt dybere ned i 
relationen og undersøger, hvad mad kan betyde for forbindelsen mellem land og by, 
på et mere følelsesmæssigt og sansepræget niveau. Det tredje spørgsmål ligger op til 
en diskussion og vil søge at binde de to forrige spørgsmål sammen og sætte dem op i 
et samfundsmæssigt perspektiv på dikotomien mellem land og by. Tilsammen vil de 
tre spørgsmål motivere min analyse og gennem den, besvare den overordnede 
problemformulering. 
 
Begrebsafklaring 
I dette speciale er byen repræsenteret ved København, mens land i høj grad udgøres 
af landområderne på Sjælland og Fyn. 
Lokal er et begreb, der løbende bliver anvendt gennem specialet. Der findes ikke en 
entydig definition, af hvad lokale råvarer er, ifølge Landbrug & Fødevarer, en 
erhvervsorganisation for landbruget. Hvad der defineres som lokalt, er op til den 
enkelte person. Netop det diffuse og komplekse i begrebet lokal, er noget der 
behandles i specialets analytiske kapitel, og derfor bliver begrebet ikke yderligere 
defineret her.  
 
Afgrænsning 
Da empiriindsamlingen til dette speciale tager udgangspunkt et casestudie, vil det 
afgrænse sig fra at inddrage alle de muligheder byen tilbyder for at købe lokalt 
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producerede varer. Dette gøres for at skabe et fokus for specialet. Desuden vælger 
jeg at afgrænse undersøgelsen til kun at inddrage grøntsager som fødevarer. 
I casestudiet sættes fokus på de lokale fødevarer og medlemmernes interaktion med 
disse. Forskellige aspekter som økonomi eller det fællesskab der er i Københavns 
Fødevarefællesskab inddrages derfor ikke direkte i min undersøgelse, men kun i den 
udstrækning det inddrages via de adspurgte i interview og under observationer. 
 
Specialets opbygning 
Til at danne et overblik over den videre læsning og specialets opbygning præsenteres 
specialets kapitler nedenfor: 
 
2. Københavns Fødevarefællesskab 
Kapitlet præsenterer Københavns Fødevarefællesskab som case for undersøgelsen, 
ved at give et indblik i foreningens historie og beskrive, hvordan 
fødevarefællesskabet fungerer på et organisatorisk plan. Derudover findes et 
kontekstgivende afsnit, der kort berører Nørrebros geografiske forhold. 
 
3. Metode 
Dette kapitel belyser, hvordan specialets problemformulering vil blive besvaret. 
Dette gøres med udgangspunkt i det videnskabsteoretiske afsæt specialet har, 
fænomenologien. Herefter præsenteres  undersøgelsesdesignet og de valgte 
metodikker til indsamling af empirisk materiale. Til slut præsenteres en 
analysestrategi. 
 
4. Begrebsramme 
Kapitlet udfolder perspektiver inden for specialets to centrale begreber; mad og sted. 
På denne måde dannes et vidensgrundlag der kan hjælpe med at forklare de 
tendenser og sammenhænge der kan findes gennem casestudiet. Begge begreber 
bliver defineret, og herefter udvides stedsbegrebet med sense of place, samt 
betragtninger af, hvordan produktion af steder sker. Afsnittet der omhandler mad, går 
ind i at forklare madens kulturelle betydning samt, hvordan mad og sted hænger 
sammen. 
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5. Analyse 
Ved at hægte de foregående kapitler sammen, går analysekapitlet ind og binder 
empirien op på begrebsrammen for herigennem at søge svar på 
problemformuleringen. Analysen bliver tredelt og tager udgangspunkt i de tre 
arbejdsspørgsmål, hvoraf de første to går tæt på empirien og det tredje bringer 
analysen op på et diskuterende niveau. 
 
6. Konklusion 
Problemformuleringen besvares i konklusionen ved at samle op på de centrale 
konklusioner fra analysen. 
  
7. Perspektivering 
Til slut følger et kapitel der tager konklusionens begrænsninger op, ved at diskutere 
de potentialer og perspektiver, der muliggøres gennem den analyse og 
problemstilling specialet har behandlet. 
 
 12 
2. Københavns fødevarefællesskab 
Dette kapitel beskriver Københavns Fødevarefællesskab (KBHFF) som case for 
besvarelse af problemformuleringen. De følgende afsnit vil derfor belyse KBHFF i 
forhold til historien bag oprettelsen af foreningen, hvordan den er organiseret og til 
slut placere KBHFF i forhold til geografien og sociale forhold på Nørrebro.   
 
Historie 
Den første spæde idé til at begynde et fødevarefællesskab i Danmark tog sit 
udgangspunkt i Morten Dalls besøg i New York, hvor han blev introduceret til Park 
Slope Food Coop. Næste skridt var at finde ligesindede i København, og efter et 
opstartsforløb blev Københavns Fødevarefællesskab stiftet som forening i april 2008. 
Endnu et år gik, før de første grøntsagsposer blev bestilt og KBHFF startede derefter 
sit fulde virke fra august 2009. 
Fokus fra medierne og almindelig mund til mund får KBHFF til at vokse, både i 
antallet af medlemmer og der skyder samtidig også nye afdelinger op rundt omkring 
i København. I maj 2011 rundes således de 2000 medlemmer og senere samme år er 
de oppe på 3000 medlemmer fordelt på syv afdelinger.  I april 2016 er der 9 
afdelinger (Østerbro, Vesterbro, Nørrebro, Ydre Nørrebro, Nordvest, Sydhavnen, 
Amager, Islands Brygge, Vanløse) og de har i omegnen af 2400 medlemmer. 
KBHFF har desuden inspireret til åbningen af lignende foreninger i blandt andet 
Odense, på Bornholm og i Århus. Nedenstående figurer viser, hvordan 
indkøbsmængden samt antal af indmeldelser i KBHFF har udviklet sig gennem de 
seneste år. Figur 1 viser en stigning indtil 2012, hvorefter mængden er faldende. 
Figur 2 viser en også en faldende tendens i antallet af nye indmeldte, hvilket en 
gruppe i KBHFF er i gang med at undersøge, hvad skyldes.    
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Figur 1 - Udviklingen af mængden af indkøb i KBHFF. Kilde: Visionsworkshop bilag 5 
 
Figur 2 - Udviklingen i antallet af indmeldelser i KBHFF fra 2013-2015. Kilde: Visionsworkshop bilag 5 
 
Organisation 
KBHFF er ejet og drives af sine medlemmer. Systemet er, at man køber et 
medejerskab for 100 kroner og herefter indbetaler man et årligt medlemskontingent 
på 50 kroner.  
 14 
Som indkøbsforening stræbes der efter at tilbyde medlemmerne økologiske, lokale 
og bæredygtige råvarer på et rimeligt prisniveau og i et udvalg der følger sæsonernes 
skiftende udbud. Som medlem bidrager man med tre timers arbejde om måneden, 
hvilket giver adgang til at købe den ugentlige grøntsagspose, der hver onsdag kan 
afhentes i den lokale afdeling, man er tilknyttet. Første gang man henter en pose, skal 
man ligeledes betale et depositum for den genanvendelige stofpose grøntsagerne er 
pakket i. Herefter bytter man så den tomme pose til en ny, når man henter sin næste 
ration af grøntsager. Alternativt kan man medbringe sin egen pose, som man kan 
flytte grøntsagerne over i. Udover grøntsager, tilbydes der i den grad det er 
tilgængeligt, en ugentlig frugtpose. Nogle afdelinger har desuden et løssalg af både 
ekstra grøntsager, forskellige tørvarer og olier. 
 
 
Figur 3 - Oversigt over KBHFFs organisation. Kilde: www.kbhff.dk 
Figur 3 viser det overordnede billede af, hvordan organisationen KBHFF er 
tilrettelagt i tre niveauer. Øverst findes medlemsmøderne og bestyrelsen, der er 
KBHFFs øverste myndighed. Bestyrelsen vælges på en årlig generalforsamling og 
har det formelle samt det økonomiske ansvar for at foreningen fungerer. 
 15 
 
Næste niveau består af fem centrale arbejdsgrupper i foreningen; distribution, 
indkøb, økonomi, kommunikation og arrangement. De står for hvert deres 
driftsområde og samtidig er det her, størstedelen af koordineringen mellem 
afdelinger finder sted. Der er stor selvbestemmelse i disse grupper, hvor KBHFF 
overordnet har et budget og ti grundprincipper (beskrevet nedenfor), der skal 
overholdes. Desuden skal det koordineres grupperne imellem, hvis en enkelt gruppe 
tager initiativer, der påvirker andre afdelinger af KBHFF. Det er på dette niveau den 
centrale drift findes. Derudover findes der i KBHFFs regi samtidig flere midlertidige 
projektgrupper, arrangementsgrupper og andet. 
 
På det tredje og sidste niveau ses alle lokalafdelingerne. Det er her, rigtig meget 
praktisk arbejde med distributionen af grøntsagerne finder sted. Igen har hver 
lokalafdeling en høj grad af selvbestemmelse i forhold til, hvordan de vil organiserer 
sig med hensyn til butik, vagtplan og andre arrangementer. Vagtplanerne er 
eksempelvis i nogle afdelinger fleksible og løbende, mens andre har en fast 
teamstruktur, hvor man har sin faste vagt en gang om måneden. Desuden har nogle 
afdelinger fast et arrangement i form af et folkekøkken, en gang om måneden. 
Lokalafdelingerne har alle en butiksgruppe der står centralt for koordinationen af 
arbejdet i hver afdeling, og derfor holdes her også et månedligt butiksgruppemøde, 
hvor alle medlemmer dog er frie til at deltage og komme med inputs og idéer til 
udvikling af konceptet. 
 
De 10 grundprincipper 
I april 2010 vedtog KBHFFs medlemmer en række grundprincipper på et stormøde. 
De udgør det fundament, som foreningen arbejder ud fra. Overskriften på 
principperne er ”…at gøre bæredygtige, økologiske fødevarer tilgængelige for alle” 
(Københavns Fødevarefællesskab, 2016). Herigennem vil KBHFF bidrage til en 
bæredygtig fremtid, ved at sikre netop bæredygtighed i alle dele af de sammenhænge 
KBHFF indgår i. De ti grundprincipper er præsenteret i listen nedenfor, hvor der er 
lagt vægt på de principper der er særligt relevante for dette speciale og derfor er taget 
med i fuld form. Alle principperne kan ses i den fulde version i bilag 1: 
 16 
1. Dyrket og produceret økologisk. 
2. Dyrket så lokalt som praktisk muligt: Afstanden fra jord til bord har afgørende 
betydning for fødevarernes friskhed, smag og ernæringsmæssige værdi. Jo kortere afstand, 
der er mellem hvor friske grøntsager dyrkes og hvor de spises, desto større er den 
miljømæssige gevinst. Ved at reducere den afstand, som en fødevare rejser fra jord til bord, 
desto mere reduceres den miljømæssige påvirkning, som transporten forårsager. Ved at støtte 
lokal produktion af fødevarer støtter vi den fortsatte opretholdelse af de færdigheder og den 
kultur, der er særegen for dyrkningen af fødevarer i vores lokale klima. 
3. Sæsonbaseret 
4. Støtter fair og direkte handel: Mange landmænd og producenter bliver presset hårdt på 
prisen og dermed på deres levebrød, hvilket medfører negative sociale og miljømæssige 
konsekvenser både lokalt og globalt. Vi sikrer, at der er færrest mulige led mellem os og 
producenterne ved at skabe direkte, personlige kontakter hvor det er muligt. Vi er vores egen 
købekraft bevidst, og søger derfor at sikre, at vi gør vores indflydelse gældende ved at støtte 
fair og direkte handel. 
5. Er miljøvenlig 
6. Formidler og fremmer viden om fødevarer og økologi: Vi gør mennesker mere 
bevidste om, hvordan de fødevarer, de spiser, når frem til deres indkøbskurv. Vi mener, at 
hvis mennesker får mere viden og mere føling med den jord, der nærer dem, vil de ikke 
alene være mere villige til at støtte fødevarefællesskabet, men de vil også være bedre stillet 
til at træffe bæredygtige fødevarevalg fremover. En vigtig del heri er at dele vores viden om 
at opbygge og drive fødevarefællesskabet og inspirere andre til at tage lignende initiativer i 
deres lokalområder. 
7. Er økonomisk bæredygtig og selvstændig 
8. Er transparent og fremmer tillid i alle produktions- og distributionsled 
9. Er tæt på og tilgængelig 
10. Drives af et lokalt, arbejdende fællesskab 
 
Kontekst 
Det empiriske grundlag, der skal informerer specialet, er produceret i KBHFF og 
tager udgangspunkt i lokalafdelingen på Ydre Nørrebro, hvor jeg selv er aktiv 
medlem. Det følgende afsnit vil beskrive afdelingens geografiske kontekst. 
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Nørrebro dækker et areal på 4,1 kvadratkilometer og er med sine over 18.000 
indbyggere per kvadratkilometer, Københavns tættest befolkede bydel.  
 
Billede 1 - Kort over Nørrebro. Kilde: Københavnerkortet. 
Officielt ophørte den kommunale definition af Indre og Ydre Nørrebro i 2007 
(Københavns Kommune). De to dele adskilles officielt af Jagtvej. Men det er således 
primært beboere i Ydre Nørrebro der er tilknyttet lokalafdelingen i KBHFF der har 
til huse her, selvom der ikke stilles et krav om, at man skal bo i bydelen, for at være 
medlem.  
Fra 2004 og fremefter, har der været flere byfornyelsesprojekter på Nørrebro, for 
blandt andet at få flere grønne områder i bydelen og renovere af gamle bebyggelser. 
Et af de mest omtalte projekter i dette forløb er Superkilen, anlagt i området mellem 
Tagensvej og Nørrebrogade langs Mjølnerparken og Mimers Plads. Denne fornyelse 
af Nørrebro, har været med til at øge attraktiviteten og gøre Nørrebro til et af 
Københavns mere hippe kvarterer med et pulserende byliv. Bagsiden af Nørrebro 
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findes dog stadig, og der er indimellem uroligheder, særligt i forbindelse med 
balladen om Ungdomshuset og uroligheder mellem politi og utilpassede unge i 
området. 
En stor del af Nørrebros indbyggere er studerende, hvor kun 21 % er voksne over 55 
år, hvilket er under hovedstadens generelle gennemsnit på 29 %. 
Uddannelsesniveauet i bydelen er med 25 % med en kort uddannelse og 29 % med 
en lang nogenlunde svarende til hovedstadens gennemsnitlig uddannelsesgrad for 
borgerne. På indkomstsiden ligger Nørrebro i bunden af de Københavnske bydele 
med 171.000 kr. i bruttoindkomst. Den ligger på 204.000 kr. i Københavns 
Kommune generelt (Dansk Statistik 2016). 
Ydermere er Nørrebro som bydel præget af at have mange borgere af en anden etnisk 
herkomst end dansk. I 2013 udgjorde gruppen af ikke etniske danskere 26,7 % af 
Nørrebros samlede befolkning. Dette giver bydelen et multikulturelt islæt, der blandt 
andet ses ved blandingen af tøjbutikker, kaffebarer, halalslagtere og kebabhuse. 
Desuden rummer Nørrebro områder såsom Blågården og Mjølnerparken, der 
henholdsvis har været og er på regeringens såkaldte Ghettoliste, på baggrund af 
blandt andet deres lave erhvervsfrekvens og sociale problemstillinger (Andersen 
2012). 
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3. Metode 
Dette kapitel vil belyse specialets metodiske ramme for indsamling af empiri. 
Indledende er fokus på den videnskabelige metode herunder, hvordan de 
videnskabsteoretiske overvejelser har haft indflydelse på udarbejdelsen af specialet. 
Herefter beskrives metodikkerne der ligger bag frembringelsen af det empiriske 
materiale, ved en gennemgang af casestudie, interview deltagerobservation samt 
feltnoter. 
 
Videnskabsteori og metodologi 
I dette speciale anvendes den fænomenologiske tilgang, da jeg gennem mine 
undersøgelser, prøver at nærme mig verdenen som aktørerne i min forskning oplever 
den (Kristiansen og Krogstrup 2015: 15). Fænomenologien foreskriver, at det er 
muligt at benytte sig af kvalitative metoder i undersøgelsen af social adfærd blandt 
mennesker (Kristiansen og Krogstrup 2015: 15), og derfor vælger jeg at producere 
empiri til analysen med casestudiet som metodisk ramme, primært 
deltagerobservation og interview. Når jeg er i felten, vil jeg forsøge at ligge 
fordomme og forforståelser til side, for blandt andet at opleve, hvordan folk 
interagerer med hinanden og deres omgivelser, lytte til, hvad de siger og prøve at 
forstå, hvorfor deres handlinger er, som de er.  
 
Den deltagende observation defineres hos Kristiansen og Krogstrup, som værende 
indenfor den fænomenologiske tradition, og en metode der skaber særlige 
fremgangsmåder, når man skal håndtere forbindelserne mellem det empiriske og det 
analytiske elementer (Kristiansen og Krogstrup 2015: 16). Ved at gøre brug af netop 
deltagerobservation og interview, ligger metodevalget sig ind i den tradition af 
metoder, der har en mere praksisorienteret tilgang til indsamling af empirisk 
materiale (Kristiansen og Krogstrup 2015: 14). Observationerne og interviewene er 
dog i dette speciale underlagt en vis struktur, idet de foregår inden for den ramme 
casestudiet udpeger for dem. Casestudiet har den styrke i denne forbindelse, at det 
ikke handler om at finde en definitiv sandhed, og dermed er metoderne brugbare 
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indenfor denne tradition. 
 
Fænomenologi 
Følgende afsnit kommer med argumentationen for, at den fænomenologiske 
tankegang informerer de valgte metoder. Som baggrund for at kunne redegøre for 
fordelene ved at udføre undersøgelsen med fænomenologiske briller, tager afsnittet 
fat i Kroppens Fænomenologi fra 2009, der er den første part af Maurice Merleau-
Pontys hovedværk The perception og phenomenologi, samt lektor ved Aalborg 
Universitet Ulla Thøgersens Krop og fænomenologi: en introduktion til Maurice 
Merleau-Pontys filosofi fra 2010. 
 
Når man anvender deltagende observation som metode, indgår der ofte visuelle 
metoder i arbejdet med felten. Sagt på en anden måde, er synssansen i fokus, og dette 
er et element Merleau-Ponty behandler i Kroppens fænomenologi. Merleau-Pontys 
refleksioner går på, at det er gennem synet man som individ først oplever et 
fænomen, og derfor er denne sans meget vægtig i hans metodiske udlægning 
(Merleau-Ponty 2009: 1). Men perception i sin helhed er central, når man arbejder 
fænomenologisk, fordi man som menneske erkender verden bid for bid, ved konstant 
at blive ved med at undersøge den (Thøgersen 2010: 75). Igen skal det nævnes, at 
den visuelle sans er i centrum, fordi den fremstår som en meget stærk og markant 
menneskelig sans, men i et projekt som dette, der handler om noget så sanseligt som 
mad, vil de andre sanser ligeledes have en vigtig rolle at spille. 
 
Det er afgørende at være opmærksom på, hvilke sammenhænge undersøgelserne 
foregår i, når man dokumenterer sine observationer. Når man interviewer skal man 
derfor være sig bevidst om, at der foregår mere end selve samtalen. Der er ting som 
blandt andet kontekst og kropssprog som er vigtige aspekter at inddrage i sin 
forståelse af situationen. Det er umuligt at lægge sin egen personlige opfattelse 
fuldstændig fra sig i empirisituationen, så derfor må man i stedet sørge for, at man 
anerkender den subjektivitet man har med ind i alt man foretager sig. Eksempelvis 
kan interview udvikle sig uhensigtsmæssigt, hvis man forventer et bestemt udfald 
eller noget uforudset kan ske, der ændrer samtalens retning. Merleau-Ponty kalder 
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sådanne forventninger for en lukket forståelse, der vanskeliggør at man udvider sin 
forståelse, da man ikke er åben for nye ting og opdagelser. Merleau-Ponty vil her 
sige, at man skal huske at sansningens perspektiv, altid er set fra et specifikt ståsted 
(Merleau-Ponty 2009: 7).  
 
Det er med afsæt i menneskets kropslige eksistens i verden, at Merleau-Ponty 
udlægger sin tanke om, at menneskets perception af verden ikke kan adskilles fra 
vores kroppe (Thøgersen 2010: 86).  
Med dette syn på fænomenologien mødes det felt som specialet undersøger. Dette 
gøres ved at efterstræbe et åbent sind og ved at være opmærksom på at man 
forholder til de subjektive meninger man som studerende selv bringer ind i projektet. 
På den måde vil jeg søge at opnå en refleksivitet over egne observationer, ved at 
være klar over, at kroppen og bevidstheden hænger sammen og samtidig bearbejde 
den empiri jeg producerer, med øje for den kontekst og subjektivitet der omgiver det. 
De begreber specialet fokuserer på, nemlig mad og sted, er to ting der er en del af de 
flestes hverdagsliv, mit eget inklusive, og derfor har jeg gennem livet indsamlet 
viden om disse, bevidst eller ubevidst i forvejen. Det har derfor været vigtigt at åbne 
op, og blive ved med at åbne op, for nye nuancer og aspekter gennem hele processen 
med specialet. 
 
Praksis i felten 
Som nævnt i de indledende afsnit til dette speciale, har landdistrikter og de 
udfordringer der findes her, været omdrejningspunktet og interessefeltet gennem 
flere af mine tidligere studieprojekter. Førhen har genstandsfeltet været selve 
landdistrikterne, men her i specialet er indgangsvinklen ændret. Gennem 
medlemskabet i KBHFF ses problemstillingen fra en ny vinkel, nemlig fra den 
urbane banehalvdel og ved at have fokus på noget af det, der får by og land til at 
hænge sammen, i stedet for at fokusere på det, der adskiller dem.  
Metodisk har jeg ladet mig inspirere af samfundsforskere Bent Flyvbjerg og Robert 
K. Yins tanker om casestudiet (Flyvbjerg 2010; Yin 2014), fordi jeg gennem mit 
medlemskab og ophold i felten, har foretaget et casestudie. Flyvbjerg siger, at det er 
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målet med forskning at lære og forstå de undersøgte fænomener, for at inddrage og 
videreformidle den specifikke, kontekstafhængige viden der er kernen i et casestudie.  
Som medlem af KBHFF, skal man arbejde tre timer om måneden, men det er tilladt 
at tage flere vagter. Dette benyttede jeg, ved at deltage hele dagen, og ikke kun på 
min egen vagt. Sådan indsamlede jeg hurtigt en masse erfaring med og empiri fra 
KBHFF. Ved at deltage aktivt i det felt der undersøges, mindskes afstanden til 
forskningsfeltet. Ydermere giver det mig mulighed for at afprøve mine forforståelser 
af feltet, ved at interagere med de personer der deltager i de samme vagter som jeg. 
Robert K. Yin siger, at casestudiet har sin styrke når man ønsker at undersøge 
problemstillinger i den virkelige verden, og når man stiller spørgsmål, der begynder 
med hvordan eller hvorfor (Yin 2014: 10): “A case study is an empirical inquiry that 
investigates a contemporary phenomenon (the”case”) in depth and within its real-
world context” (Yin, 2014: 16).  
Ligeledes argumenterer Flyvbjerg for, at man opnår den bedste forståelse, ved at 
bevæge sig i den kontekst, fænomenet man studerer, foregår i. Det er sådan man 
kommer i dybden med de holdninger og handlemåder der finder sted i det sociale 
forskningsfelt. Kun på den måde bliver man klædt på til at kunne gengive den 
(Flyvbjerg 2010: 481). 
 
Inden jeg blev medlem og bevægede mig ind i organisationen KBHFF, var min viden 
om organisationen ikke særlig stor. I starten gik meget af min læring ud på at forstå 
strukturen i KBHFF og få arbejdsgangene ind under huden. Da jeg kom længere i 
processen, nærmer jeg mig en dybere forståelse, ved at bevæge ind på det enkelte 
medlem, gennem interview og observation i deres hjem, for at se, hvordan KBHFFs 
koncept bliver anvendt i det private rum. 
Flyvbjerg pointerer, at casestudier er afhængige af den kontekst de befinder sig i, og 
det er en af de værdifulde egenskaber, fordi ”Forudsigende teorier og universelle 
begreber [ikke findes] i studiet af menneske og samfund” (Flyvbjerg 2010: 468). I 
mit arbejde i felten ses denne kontekstafhængighed, i forhold til, den bydel man er 
medlem i, de mennesker der engagerer sig her, og hvordan de opbygger deres 
afdeling af KBHFF. Samtidig er mange af processerne de samme i de andre 
 23 
afdelinger, samt at de har en fælles organisation for alle afdelinger i den overordnede 
kontekst der er København.  
Med casestudiet kan man undersøge en kompliceret social virkelighed på andre 
niveauer end det rent teoretiske. Den viden jeg producerer gennem casestudiet vil 
ikke være neutral, og den vil være med flere nuancer, fordi det er viden af mennesker 
om mennesker. 
Et afgørende punkt er ifølge Flyvbjerg, at viden udmærket kan indsluses i den 
kollektive vidensopsamling indenfor et fag og i samfundet, selvom den fra et formelt 
synspunkt ikke kan generaliseres direkte (Flyvbjerg 2010). 
 
Starten i KBHFF 
Jeg startede min kontakt til KBHFF med at have en mailkorrespondance med den 
afdeling jeg søgte medlemskab i, Ydre Nørrebro. Her forklarede jeg, hvad mit 
speciales emne skulle være, og at jeg ønskede at være medlem på lige fod med alle 
andre, men samtidig gerne ville udføre interview som en del af empirien. Jeg var 
mere end velkommen til at blive medlem, men det opsøgende arbejde i at skaffe 
interviewpersoner skulle jeg selv stå for, da de ikke aktivt vil bede deres medlemmer 
om at deltage i studerendes dataindsamling. Dette så jeg dog ikke som et større 
problem, da jeg gennem medlemskabet ville komme i kontakt med de andre 
medlemmer.  
For at blive medlem af KBHFF skal man i den afdeling jeg blev en del af, deltage i et 
intromøde. Her bliver man introduceret til KBHFFs struktur og hvilke 
arbejdsopgaver man kan vælge at blive en del af. Når man vælger at blive en del af 
vagtholdet, starter man ud som lærling. Det vil sige, at man kommer på en vagt med 
mindst ét andet medlem, der har haft vagten et stykke tid, og dermed kan oplærer dig 
i de funktioner der er nødvendige. Jeg valgte at blive en del af modtagervagten, da 
man her, er de første der møder ind. De fleste gange jeg var på vagt, valgte jeg at 
blive udover min egen vagt, men som observatør den resterende tid. Desuden deltog 
jeg i en fællesspisning og en Visionsworkshop (Se oversigt i følgende afsnit). 
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Observation 
Da konteksten for casen, KBHFF, allerede findes, vil observationerne der foretages, 
foregå i naturlige omgivelser. Som observatør går jeg dermed ind og bliver en del af 
noget allerede eksisterende  (Kristiansen & Krogstrup 2015: 46). Desuden kan 
observationer inddeles i struktureret eller ustruktureret observation. Den 
fænomenologiske tilgang gør det naturligt, at læne sig op af den ustrukturerede 
version, der giver muligheden for at være åben for at indsamle uventet empirisk 
materiale. Specialet er imidlertid stadig struktureret i den forstand, at casestudiet 
giver observationerne en ramme, som er med til at skærpe undersøgelsen. Stadig vil 
den ustrukturerede observation dog gøre, at jeg ikke kun ser efter emner jeg på 
forhånd har defineret som interessante (Kristiansen & Krogstrup 2015: 63). 
 
Deltagerobservation 
Målet med at være medlem af KBHFF, adskiller sig fra de andre medlemmers, idet 
jeg søger at lære og få viden ud af medlemskabet. Dermed bliver jeg deltagende 
observatør i feltet. Professor Hanne Warming mener i teksten Deltagende 
observation fra 2007 følgende: ”Grundlæggende for metoden er, at forskeren søger 
viden om sit genstandsfelt gennem konkret tilstedeværelse” (Warming 2007: 316). 
Dette stemmer overens med casestudiets mål, og er præcis det jeg gør ved at være 
medlem i KBHFF. Når man udfører deltagerobservation, skal man navigere mellem 
observations- og deltagerrollen og finde ud af at kombinere de to, da fokus hurtigt 
kan skifte mellem at være enten på den ene eller den anden. I starten af 
medlemskabet var deltagerrollen den mest nærværende, når jeg bevægede mig i 
felten, men det er også i startfasen at jeg første gang stødte på de systemer, 
handlemåder og mennesker der er i felten. Derfor blev observationer også en naturlig 
del af min deltagelse, men disse vil øges jo større min forståelse for KBHFF vokser, 
og de akademiske iagttagelser fyldte  mere og mere hen imod slutningen af forløbet. 
Warming præsenterer fire former for deltagelse; komplet observatør, observatør som 
deltager, deltager som observatør og komplet deltager. Som nævnt ovenfor skiftede 
jeg mellem rollerne og var i nogle situationer deltager som observatør og i andre var 
jeg komplet deltager (Warming 2007: 316). Jeg har deltaget i arbejdet omkring 
KBHFF som komplet deltager, og har derfor ageret på lige fod med de andre 
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medlemmer, med den forskel, at jeg på samme tid indsamler empiri. Derfor har jeg 
engang imellem taget emner vedrørende lokal mad op, flere gange end man som 
normalt medlem ville gøre det. Andre gange har jeg til gengæld holdt mig i 
baggrunden og deltaget som observatør med det formål at opleve, hvilke ting der 
bliver talt om, og hvilke aktiviteter der finder sted, uden at tage aktivt del i dem. 
Nedenfor ses en oversigt over de vagter samt andre arrangementer jeg har deltaget i: 
Dato Beskrivelse 
7. oktober 2015.  
Klokken 13-15. 
Første vagt. Oplæring. 
4. november 2015. 
Klokken 13-15. 
Almindelig vagt. 
2. december 2015. 
Klokken 13-19. 
Almindelig vagt + ekstra observation af andre vagter. 
13. januar 2016.  
Klokken 13-16.30. 
Almindelig vagt + ekstra observation af andre vagter. 
27. januar 2016.  
Klokken 13-18. 
Almindelig vagt + ekstra observation af andre vagter. 
10. februar 2016.  
Klokken 13-15. 
Almindelig vagt 
27. februar 2016.  
Klokken 12.30-16 
Visionsworkshop 
3. marts 2016.  
Klokken 17.30-19.30 
Fællesspisning på Økocafeen på Nørrebro 
9. marts 2016.  
Klokken 13-21. 
Almindelig vagt + ekstra observation af andre vagter. 
6. april 2016.  
Klokken 13-18. 
Almindelig vagt + ekstra observation af andre vagter. 
 
Gennem forløbet har jeg været åben om, at jeg skriver speciale om lokale fødevarer, 
hvis der er blevet spurgt ind til det. Da mit formål med opgaven ikke er en direkte 
evaluering af KBHFF, og derfor ikke har et skadeligt formål på nogen måder, 
vurderer jeg, at det ikke har en stor effekt på aktørernes ageren i feltet, andet end at 
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de måske har reflekteret mere over, hvad det lokale betyder for dem (Warming 2007: 
317). Selvom mit casestudie selvfølgelig gør KBHFF til et væsentlig element i 
specialet, er det dog ikke selve organisationen der er målet for min undersøgelse. Det 
er interaktionen mellem mennesker og lokale råvarer som jeg finder i KBHFF. 
 
Digitale observationer 
En anden del af mine observationer handler om den digitale platform der findes 
omkring KBHFF. Denne udgøres af en hjemmeside målrettet foreningens 
medlemmer samt resten af offentligheden, en mere intern Wikiside, hvor målgruppen 
primært er medlemmer, samt forskellige sociale medier, herunder primært Instagram 
og Facebook. Udover at være en generel kilde til information til specialet som 
helhed, blandt andet til kapitlet omhandlende netop KBHFF, vil disse observationer 
danne baggrund for en kortlægning af, hvor grøntsagerne kommer fra og ender 
henne, ved at lokalisere gårde, fælleslager og afdelinger og indtegne disse 
oplysninger på et kort. Ydermere vil info fra de sociale medier give et indblik i, 
hvordan brugerne anvender lokale fødevare i fortællingen om sig selv.  
 
Feltnoter 
En central datakilde fra de opnåede observationer igennem casestudier, udgøres af 
feltnoter. Det er væsentligt, at man som forsker får fastholdt de ”observationer, 
erfaringer og refleksioner” (Kristiansen og Krogstrup 2015: 151) man oplever. 
Sådanne skrevne notater vil efterfølgende medvirke til, at man kan rekonstruere 
oplevelser og erfaringer fra felten, og samtidig begynde at bearbejde disse analytisk 
(Kristiansen og Krogstrup 2015: 151). 
Derfor er det vigtigt at tænke over, hvilken kontekst man befinder sig i og hvordan 
man vil tage feltnoterne. Det kan enten være under feltarbejdet eller senere når man 
har forladt stedet. Jeg vælger at tage få håndskrevne noter i felten, for efterfølgende 
at skrive dem ud, når jeg er hjemme igen. Desuden skal man være sig bevidst, at 
fortolkningen og analysen allerede begynder ved nedskrivningen af feltnoterne, fordi 
det netop er observationer set gennem mine øjne, og derfor har været igennem en 
filtrering allerede her. Det kan ikke lade sig gøre at fremstille de oplevede 
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situationer, frigjort fra egne holdninger ”Det betyder at notatet ikke er virkeligheden, 
men forskerens fortolkning af virkeligheden” (Kristiansen og Krogstrup 2015: 152). 
Udover skriftlige feltnoter der vil indgå som bearbejdede uddrag i analysen, har jeg 
også taget visuelle feltnoter, der ligeledes vil indgå i analysen. 
 
Interview 
Udover deltagerobservation vil jeg anvende kvalitative, semistrukturerede interview 
til at give mig indblik i medlemmernes oplevelser og erfaringer med at spise lokalt. 
Jeg har derfor udført seks interview med otte personer, da to af interviewene foregik 
hjemme hos par. Interviewpersonerne er fundet ved enten at tage kontakt under en 
vagt i KBHFF eller ved hjælp af et opslag (bilag 2) på KBHFFs Facebookside. Se en 
kort beskrivelse af de interviewede herunder:  
Medlem Situation 
Kåre, 35 år og skolelærer. Hovedsageligt 
opvokset i og omkring København. Har 
boet i København i 15 år. Har været 
medlem af KBHFF i snart tre år. Kæreste 
med Signe. 
 
Signe, 28 år. Arbejder med 
bæredygtighed på DTU. Opvokset i 
Slagelse og har boet i København i fem 
år. Har været medlem af KBHFF i snart 
tre år. Kæreste med Kåre. 
Fundet gennem Facebook-opslag. 
Interview foregik hjemme hos Kåre og 
Signe og inkluderede at jeg observerede 
deres madlavning. Foregik den 14. 
Februar 2016. 
Lydfil kan findes som bilag 6. 
Anja, jobsøgende med uddannelse i 
biomedicin og Ernæring. Opvokset i 
Næstved og har boet i København i syv 
år. Har været medlem af KBHFF i to år, i 
forskellige afdelinger. 
Fundet gennem Facebook-opslag. 
Interview foregik på mit specialekontor 
den 23. Februar 2016.  
Lydfil kan findes som bilag 7. 
 
Margot, 29 år, skolelærer. Voksede op på 
landet i Frankrig. Har boet i København i 
Fundet gennem bekendt. 
Interview foregik på mit specialekontor 
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otte måneder og har været medlem af 
KBHFF ligeså længe. 
den 29. Februar 2016. 
Lydfil kan findes som bilag 8. 
Dina, 33 år, sociolog. Er opvokset på 
landet på Fyn. Har boet i København i 12 
år og har været medlem af KBHFF i et år. 
Fundet gennem Facebook-opslag. 
Interviewet samtidig med, at jeg 
observerede Dina på hendes 
løssalgsvagt i KBHFF. Foregik den 2. 
Marts 2016. 
Lydfil kan findes som bilag 9. 
Rasmus, 34 år, gymnasielærer i biologi og 
naturgeografi. Er vokset op i Solrød og 
har boet i København i 12 år. Har været 
medlem af KBHFF i 2 år. 
Fundet gennem Facebook-opslag. 
Interview foregik på mit specialekontor 
den 9. Marts 2016. 
Lydfil kan findes som bilag 10. 
Troels, 27 år, sygeplejestuderende. Er 
opvokset i København og bor her stadig. 
Har været medlem af KBHFF i tre år. 
Kæreste med Lisbeth. 
Lisbeth, 26 år, studerer på DTU. Er 
opvokset på landet i Nordjylland. Har 
været medlem af KBHFF i et år. Kæreste 
med Troels. 
Fundet gennem vagt i KBHFF. 
Interview foregik hjemme hos Troels og 
Lisbeth og inkluderede at jeg 
observerede deres madlavning. Foregik 
den 28. Januar 2016. 
Grundet digitale udfordringer, er dette 
interview ikke optaget som lydfil, men 
kan i stedet findes som referat i bilag 4. 
 
Interviewene tager udgangspunkt i interviewguiden i bilag 3, med en række 
spørgsmål der havde til formål at hjælpe samtalen i gang. Empirien fra disse 
interview vil, i samspil med mine egne observationer fra felten, anvendes til at belyse 
byboeres relationer til det at spise lokale fødevarer. Derfor har jeg også, så vidt det er 
muligt foretaget interviewene enten i forlængelse af madlavning med de lokale 
råvarer, eller i forbindelse med at personen havde sin vagt i KBHFF.  
De kvalitative interview en vigtig rolle i forhold til at besvare arbejdsspørgsmålene 
og derigennem specialets problemformulering. Det semistrukturerede, kvalitative 
interview er valgt, da det giver mulighed for, at den interviewede selv kan byde ind 
med interessante synspunkter og emner, jeg ikke umiddelbart selv har tænkt på, på 
forhånd (Kvale & Brinkmann 2009: 42). 
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4. Begrebsramme 
Følgende kapitel har til formål at danne en forståelsesramme, der introducerer de 
begreber, der senere vil indgå i analysen og bidrage til identificering og forklaring af 
den betydning, fødevarer har i relation til sted. Kapitlet vil gå ind i den bredere 
litteratur omhandlende mad og sted, og herigennem fordre en grundlæggende 
forståelse for begreberne, og de perspektiver der ligger i dem. Første del af 
præsentationen tager fat i stedsbegrebet ved at beskrive, hvordan jeg i specialet 
forholder mig til det geografiske stedsbegreb. Herefter går jeg nærmere ind i, hvad 
der skaber steder. Anden del behandler mad som begreb og hvordan mad forholder 
sig til sted.  
 
Sted 
Selve begrebet sted beskæftiger vi som mennesker os med i større eller mindre grad, 
hver eneste dag. Det kan være bevidst eller ubevidst, og inden for geografien er det 
et centralt begreb, der hele tiden diskuteres, vendes på hovedet og redefineres. Til 
dette speciale vil jeg ikke udpensle begrebet fuldstændigt, men i stedet belyse 
forskellige definitioner af sted og samtidig tydeliggøre, hvilket stedsbegreb der 
hovedsageligt anvendes i dette projekt. Ydermere vil afsnittet præsentere, hvad der 
producerer steder og forestillinger om steder. 
 
Humanistisk geografisk stedsbegreb 
Der findes indenfor geografien en humanistisk geografisk og en naturgeografisk 
måde at begribe sted på. Her vil jeg arbejde videre med den humanistiske retning, da 
specialets fokus ligger inden for denne tradition. En overordnet og introducerende 
definition på sted, findes i The Dictionary of Human Geography, hvor sted er : 
”...defined as a human-wrought transformation of a part of the Earth’s surface or of 
preexisting, undifferentiated space” (Gregory red. 2009: 539). 
Gennem tiden er der opstået flere måder at tilnærme sig ideen om sted på. Den 
britisk-amerikanske geograf John Agnew, kommer med tre måder at forstå 
stedsbegrebet på. De tre måder er dem, den humanistiske geografi historisk set har 
arbejdet med. Først introducerer han den ældste forståelse af sted, som et område 
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defineret af synligt markerede grænser; her er der tale om de kendte geografiske 
metaforer, mosaikken eller puslespillet, hvor man ser på steder som unikke og 
specifikke områder der udgøres af tydeligt afgrænsede arealer, der er beliggende op 
ad hinanden. Denne måde at indkoge begrebet på, ses oftest hos regional-geografer. 
 
En anden mere moderne definition, tager fat i betydningen place as locale, hvor sted 
er rammesættende og danner en skala for menneskets hverdagsliv og interaktioner 
heri (Castree 2009: 155). Her ses steder ligeledes som partikulære, men samtidig er 
det en social proces at skabe et sted.  
Endelig berører Agnew a sense of place. Her er menneskers subjektive følelser 
afgørende, da det er ved at binde følelser og områder sammen, der skaber sted. Her 
gives sted en mere fænomenologisk vinkel. Afgrænsningen af specifikke steder 
bliver knap så interessant, som det at indfange sted som et afgørende faktum for den 
menneskelige eksistens. 
  
Disse tre ideer forsøger på hver deres vis at definere begrebet sted, og overlapper 
også hinanden, gående fra en forståelse af sted som en inddeling af jordens overflade 
med specifikke egenskaber, til at gå et skridt dybere og medtage den menneskelige 
indflydelse på stedsskabelse, for til sidst at se på, hvad “sted” som begreb betyder for 
menneskeheden. Alle tre er vigtige at beskæftige sig med for at forstå kompleksiteten 
af begrebet sted. Dette speciale udforsker blandt andet, på hvilke måder mennesker 
frembringer og giver steder betydning, og stedsdefinitionen vil dermed især inddrage 
indholdet fra begrebet sense of place, fordi dette sætter fokus på menneskets 
indvirkning på tilblivelsen af steder. Alligevel er jeg opmærksom på, at de to andre 
definitioner også kan benyttes i specialet. 
 
Sense of place 
Sense of place beskæftiger den britiske geograf Doreen Massey sig med i artiklen A 
global sense of place. Her behandler hun det nyere og mere progressive stedsbegreb, 
der som nævnt udvikler den tidligere opfattelse af, hvad sted er: 
”Instead then, of thinking of places as areas with boundaries 
around, they can be imagined as articulated moment in 
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networks of social relations and understandings, but where a 
larger proportion of those relations, experiences and 
understandings are constructed on a far larger scale than what 
we happen to define for that moment as the place itself, 
whether that be a street, or a region or even a continent.” 
(Massey 1991) 
Defineret på denne måde, ændrer sted sig fra at være en statisk enhed til at være 
mere flygtigt og foranderligt. Massey berører også dette:  
”If places can be conceptualized in terms of the social interactions which they tie 
together, then it is also the case that these interactions themselves are not motionless 
things, frozen in time. They are processes.” (Massey 1991)  
Dette skaber en undren for, kan sted i det hele taget defineres, hvis det er i bevægelse 
hele tiden og ses som et punkt i en proces. Kan sted have en essens og kan det 
beskrives, hvis det er forgængeligt og hele tiden ændrer sig? Men netop i kraft af de 
mange relationer til den omgivende verden og de historier der knytter til stedet, der 
definerer det.  
En naturlig følge af dette er, at steders essens i stort omfang bliver defineret 
forskelligt af hvert enkelt individ. Derfor kan det blive vanskeligt at nå til en 
konsensus om, hvad stedets karakter og karaktertræk består i. Til trods for, at man 
har oplevet og sanset det samme sted, vil man alligevel ikke have fortolket stedet på 
fuldstændig samme vis, og derfor vil beskrivelsen af stedet essens divergere, alt efter 
hvilken opfattelse den enkelte selv har om stedet. 
Dette konkluderer Massey ligeledes i sin artikel, der behandler tanken om det globale 
stedsbegreb: 
”... a woman's sense of place in a mining village – the spaces 
through which she normally moves, the meeting places, the 
connections outside – are different from a man's. Their 'senses 
of the place' will be different.” (Massey 1991) 
Essensen af sted bliver til i de personlige meninger, mennesker danner gennem deres 
oplevelser med steder. Denne konklusion bakkes op af Masseys kollega, Yi-Fu Tuan. 
Tuan skriver sig i 1974 ind i en kontekst, hvor humanistisk geografi var meget 
mindre udviklet, end tilfældet er i dag. Hans oplevelse var, at beskrivelser og 
definitioner af rum og sted manglede at inddrage de menneskelige erfaringer 
(Cresswell 2004: 20). Derfor mener han da også, at “Place is a center of meaning 
constructed by experience” (Tuan 1975: 152).  
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Steders særegne karaktertræk og identitet opstår, når mennesker gennem længere tid 
skaber og tillægger stedet associationer og mening. Identiteten for steder er hermed 
menneskeskabt, og Tuan taler om sense of place som noget, mennesker knytter til 
steder, og altså ikke noget stedet i sig selv besidder: ”People demonstrate their sense 
of place when they apply their moral and aesthetic discernment to sites and 
locations” (Tuan 1979: 410). I det næste vil jeg komme nærmere ind på, hvordan 
denne stedsforståelse opstår. 
 
Stedsproduktion 
Tuan beskriver to betydninger af sense of place; for det første er der en visuel 
betydning og for det andet en mere nuanceret, mangesanselig betydning. Den 
visuelle betydning kalder han public symbols, og det er en betydning af sense of 
place der bygger på genkendelighed, fordi den visuelt fremstår imødekommende 
(Tuan 1979: 412). Steder besidder tydeligt markerede offentlige seværdigheder; alt 
fra statuer og parker til udsigtspunkter, men der findes altså en række aspekter som 
steder indeholder, der tit er af en karakter, der kan være en tendens til at man overser, 
da de ikke kommer tydeligt til udtryk. Sådanne steder skal føles og sanses med hele 
kroppen, frem for at kun at indtages gennem det visuelle udtryk: 
”Public symbols command attention and even awe; fields of 
care evoke affection. It is relatively easy to identify places 
that are public symbols; it is difficult to identify fields of care 
for they are not easily identifiable by external criteria...” 
(Tuan 1974: 447-448). 
I den anden betydning er der tale om noget, der er sværere tilgængeligt for den 
visuelle sans, dette kalder han for fields of care. Her er der tale om en mere 
følelsesmæssig bestemt identitet for et sted (Tuan 1979: 412). 
”Public symbols can be seen and known from the outside: 
indeed, with monuments there is no inside view. Fields of 
care, by contrast, carry few signs that declare their nature: 
they can be known in essence only from within.” (Tuan 1979: 
416) 
Steder kan ifølge Tuan tillægges begge betydninger, forskellen skal findes i 
beskueren af stedet og hvordan dennes involvering er med samme sted. 
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Som beskrevet ovenfor, er steder ikke kun defineret ved at være et specifikt punkt på 
jordens overflade. Ligeså meget er det i den humanistiske geografi: “an idea, concept 
and way of being-in-the-world” (Cresswell 2004: 20). 
Her vender vi opmærksomheden på Tuans fields of care, hvor steder bliver til 
gennem involvering og ved at bruge tid på stedet. Steder rækker her ud over 
skalabegrebet og kan være alt fra den stol du sidder i og tillægger betydning, til at 
omfatte hele jordkloden (Cresswell 2004: 20). Dette illustreres også gennem 
følgende citat af Tuan: ”Place, at all scales from the armchair to the nation, is a 
construct of experience; it is sustained not only by timber, concrete, and highways, 
but also by the quality of human awareness” (Tuan 1975: 165). 
 
Tuan bygger videre på public symbols som skabere af sted, ved at inddrage kunst og 
kultur som vigtige i dannelsen af sted: “A work of sculptural art or architecture, on 
the other hand, creates place materially as well as in the imagination” (Tuan 1975: 
161). Objekter kan fortælle stedets historie, men samtidig fortælle om begivenheder, 
værende virkelige eller uvirkelige, som er sket andre steder i verden. Her nærmer vi 
os samtidig hans andet begreb fields of care, da der både er tale om opmærksomhed 
og følelser i forbindelse med kunst.  
 
Samtidig taler Tuan om steder, der er for store til at blive sanset: “The region, by 
contrast, is far too large to be known directly. It has to be constructed by symbolic 
means” (Tuan 1975: 159). Steder kan konstrueres i den menneskelige tanke, selvom 
de ikke er en håndterbar størrelse for sanserne alene, men skal konstrueres på en 
mere abstrakt facon gennem symboler og andre repræsentationer for stedet.   
 Andre steder har dog en størrelse, der passer bedre til den menneskelige skala og: 
“Such experiences of place grow imperceptibly with each subconcious imprint of 
taste, smell, and touch (...) daily compounded” (Tuan 1975: 158). Tuan taler her om 
hvordan sanselighed er med til at skabe sted. Ovenstående er skrevet i forbindelse 
med, hvordan et bykvarter skabes som sted, af dem der bor der, frem for dem der 
observerer det udefra. Det kan dog vise sig vanskeligt at formidle den sanselige 
forståelse af et sted, idet ”Sensitivity can not be shared the way thoughts can” (Tuan 
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1975: 152). Det er altså ikke så ligetil at italesætte sanselige kvaliteter om steder, 
som det er at fortælle om mere fysiske, materielle kvaliteter de besidder. 
 
Mad 
Afsnittet her undersøger, hvad mad er, mere end en kilde til næring samt hvordan 
mad og sted kan knyttes sammen. Afsnittet tager hovedsageligt udgangspunkt i 
Michael Carolans bog The Sociology of Food and Agriculture (2012) samt Amy 
Trubeks Taste of place (2008), med inddragelse af andre tekster og belyser, hvordan 
mad har stor betydning for vores kultur og hverdagsliv og herigennem er medskaber 
af steder og identiteter. 
 
Mad som begreb 
Hvad er mad? Umiddelbart et spørgsmål der virker ligetil at besvare. Det er en 
næringskilde, og et af de helt basale behov der skal opfyldes, for at opretholde et 
menneskes liv. Udover søvn er indtagelsen af føde helt essentielt for, at vi er i live. 
Men går man dybere ind i begrebet mad finder man, at det ikke kun er en ressource 
der giver os næringsstoffer, det er samtidig et middel til at positionere sig i 
samfundet og en måde at vise sit liv og sin identitet med: ”Food blurs boundaries, 
between internal/external, self/other and nature/culture” (Carolan 2012: 130). 
Mad fungerer som et brobyggende objekt mellem på den ene side naturen og på den 
anden side samfundet. Ydermere er mad en del af en cyklus; der er produktion og 
forbrug. Dette speciale omhandler i høj grad den del der har at gøre med forbruget, 
men det er klart at disse to dele er meget afhængige af hinanden og hvad der sker i 
den ene del af cyklussen har stor indvirkning på den anden. 
 
Mad er sanseligt  
Mad har både udseende, duft, konsistens, smag og giver lyd fra sig, når man spiser 
eller tilbereder den. Mad sanses altså og påvirker alle vore sanser. Den vestlige 
filosofi har etableret en hierarkisk inddeling af sanserne, alt efter hvor lang afstanden 
er mellem det sansede og den sansende (Carolan 2012: 130). Hvis afstanden er lang, 
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som eksempelvis syns- eller høresansen kan overkomme, mener man, at det blandt 
andet giver en æstetisk fordel, mens korte afstande, hvor man er i direkte kontakt 
med objektet, for eksempel, når man smager eller føler, giver det en kropslig fordel. 
Så alt efter, hvilke sanser der er i spil, erhverver man sig æstetisk eller kropslig 
viden, om det objekt der er i spil. 
  
Hvilken smag man har i mad, og dermed de valg du gør igennem dine spisevaner, er 
med til at placere dig i samfundet. Den smag du har udviklet gennem livet, bliver 
dermed en markør af din kultur. Derfor kan man udlede, at man gennem mad 
producerer og fastholdes i et bestemt klasseskel. Men ved at udvikle og afprøve smag 
sin yderligere, kan det også være en måde at bryde med klasseskel på. Gennem en 
sofistikering af sine smag i mad, kan man øge sin kulturelle viden og praksis. Det er 
ikke kun noget, der kommer til udtryk via menneskers viden og smag omhandlende 
mad, men også hvilke rutiner de har omkring maden. At opnå rutine og viden 
kræver, at man dedikerer sin tid. Det handler både om eksempelvis at træne sine 
smagsløg, men også at opsøge andre der har den viden og den rutine man søger, så 
de kan lære fra sig (Carolan 2012: 131).  
Det er også en kultur der er skabt i Frankrig, hvor man har sat fokus på at lære at 
smage. De har eksempelvis en uge, hvor skolerne sætter smagning på skemaet, og 
simpelthen lærer børnene at kende forskel på smage, og spore smagsnuancer i 
fødevareprodukter (Trubek 2008: 46) 
 
Mad giver minder  
Et andet interessant aspekt ved mad er, at den er med til at forbinde dig til din fortid. 
Bestemte retter kan bringe minder frem fra barndommen eller fra markante 
hændelser i livet. Vi kender det også fra andre sanseindtryk, eksempelvis en bestemt 
duft af parfume kan fremmane minder om din farmor. Dermed er mad altså 
medskabende til at male et billede af en anden situation, end den du fysisk befinder 
dig i (Carolan 2012: 132). 
 
Det, at mad skaber minder, er vigtigt i forhold til lokalt producerede varer. Det er 
ofte nødvendigt at udvikle smagsløgene, så de værdsætter smagen af det lokale. Så 
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for ikke at lade lokale produkter glide ud af folks bevidsthed, er det essentielt at 
uddanne børn i smag og mad. Et eksempel er en skoleklasse der udsættes for en 
blindtest, hvor de skal vælge mellem en lokalt produceret og en kommercielt 
produceret marmelade. Her faldt testen ud til fordel for den kommercielle, hvilket til 
dels kan forklares ved, at børnene er vokset op med den kommercielle, så det er den 
smag de kender og forbinder marmelade med og har flest minder om. Mad og minder 
hænger altså stærkt sammen, og minder kan være afgørende i vores valg af madvarer 
(Carolan 2012). 
 
Mad og sted 
Amy B. Trubek gennemgår i sit værk Taste Of Place (2008) smagen af sted, som et 
koncept der omkranser en samling af værdier, praksisser og målsætninger. Hun tager 
primært udgangspunkt i en etnologisk historiefortælling i henholdsvis USA og 
Frankrig, der står som to modpoler, men flere af disse aspekter kan overføres til en 
dansk kontekst. Eksempelvis, at en industrialiseret madsektor, hvor man søger 
homogenitet i produkterne,  i en længere periode har været det, som landmænd har 
arbejdet på at opnå. Men i nogle år har der været et skifte til at ville hylde det unikke 
ved sine produkter end, at de kan leve op til en ensartet standard: ”These farmers and 
their allies, such as chefs in funky restaurants in Portland, Maine, are helping to 
build the taste of place, or what the French call le goût du terroir” (Trubek 2008: 
xv). 
 
Le goût de terroir defineres hos Trubek som ”the flavor or odor of certain locales 
that are given to its products, particularly with wine” (Trubek 2008: xv). Det er som 
man nok kan gætte, et begreb der stammer fra Frankrig, hvor man længe har set på 
forholdet mellem mad og sted, herunder særligt smagen af et sted.  
 
”The natural environment influences the flavors of food and beverages, but 
ultimately the cultural domain, the foodview, creates the goût du terroir” (Trubek 
2008: 20) Det er ikke naturen og klimaet i området, der alene skaber smagen af sted. 
De muliggør, hvordan og hvad der dyrkes, men det er hvordan mennesker skaber 
kulturen omkring mad, der er bestemmende for, hvad smagen af et sted er. Når fokus 
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bliver på lokale fødevarer, ligger der ofte et ønske omkring at bibeholde værdier som 
traditioner og lokale smagsoplevelser, men også små landbrug og de praksisser der 
følger med dem (Trubek 2008: 21).  
 
At begrebet terroir er opstået i Frankrig og ikke i samme grad er noget der er 
tidligere er anvendt i  Danmark, kan forklares ved landenes størrelse. Hvor Frankrig 
er stort og har mere udprægede forskelle i klima de forskellige egne imellem, er 
Danmark mindre og mere homogent. Dog er der stadig forskelle mellem Sjælland og 
Fyns fede jorde overfor eksempelvis heden i Jylland, men sat i forhold til Frankrig, 
er det stadig mindre forskelle. 
På trods af dette, har terroir som begreb har efterhånden formået at vinde indpas i 
Danmark, og bliver på Dansk Terriors hjemmeside, defineret som 
”fødevareproduktets stedbundne særegenhed, der kan føres tilbage til samspillet 
mellem jorden, mikroklima,  genetik, produktionsprocessen og stedets madkultur”. 
Dette lægger sig i store linjer op ad Trubeks definition, hvor det er et sammenspil 
mellem naturlige, kulturelle og sociale påvirkninger, der skaber smagen af sted. 
Dermed kan generelle konklusioner Trubek udleder i sin bog overføres til en dansk 
kontekst. 
 
Mad er repræsentant for lokalområder 
Viden om madens oprindelse borger for kvalitet. Vi er direkte tilknyttet til 
producenten materielt gennem de produkter vi får fra dem: “Yet, even without 
knowing where our food comes from, we are intimately and inextricably materially 
connected to the pig farms that produce our bacon and/or those idyllic ‘natural’ 
farms that grow our organic lettuce mix” (Goodman 2008: 9). 
Flere produkter repræsenterer de steder, regioner, de kommer fra: ”…to represent the 
taste of that place, wherever the dish may be consumed” (Trubek 2008: 38). Mad er 
bliver en medspiller i dannelsen og formidlingen af regional og national identitet. 
Et fransk eksempel på dette kunne være et berømt produkt som Camembert Ost, men 
også i Danmark har vi eksempler som Samsøkartoflen, Fynsk Rygeost eller 
Lammefjordsgulerødder, der netop gennem smag og tekstur bærer fortællingen om 
deres kultur og oprindelsessted med sig som et kvalitetsstempel. 
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Mads stedbundethed er blevet så vigtigt for at kunne indgå på markedet, at der findes 
en veludviklet certificering på området. Man kan som producent få beskyttet sin 
produkttype ud fra det geografisk definerede område der har opfundet og produceret 
den pågældende fødevare (Carolan 2012: 137). Samtidig er det med til at beskytte og 
fremme den rurale, kulturelle arv i form af fødevarer. Med urbaniseringen og 
størstedelen af folk bosat i byområder, vil man herigennem ”… get them to 
remember the countryside” (Trubek 2008: 40).  
Men det er en vanskelig øvelse, at fremme lokale frem for andre fødevare: ”There 
remains a paradox in terroir as a practice, for we have the ability to reach across 
the globe for desirable foods and drinks. Globalization has changed the landscape of 
food forever” (Trubek 2008: 16). Vi har ikke naturligt den tætte kontakt til det lokale 
madlandskab, det er noget vi selv skal opsøge eller oplyses om, på lige fod med alle 
de tilbud en globaliseret muliggør: ”…the handiwork of various people and places, 
whether it is syrup, cheese, or wine, must always jostle for attention in the global 
marketplace, made knowable somehow, whether by individuals, organizations, or 
governments” (Trubek 2008: 243). 
Ligegyldigt, hvor råvarerne egentlig stammer fra, har globaliseringen og den 
markedsdrevne økonomi skabt homogene produkter, der ikke nødvendigvis knytter 
sted og mad sammen: ”…a strawberry is a strawberry is a strawberry” (Trubek 
2008: 210). Med dette citat mener Trubek, at jordbær ser ud og smager af det samme, 
ligegyldigt om det kommer fra Chile, Tyskland eller  Canada. Standardiseringen har 
sat målet for, hvad et jordbær skal smage af, ikke stedet. 
 
Hverdagen spiller en rolle, og som nævnt ovenfor har folk der bor i byerne i høj grad 
fjernet sig fra alt, der har med produktionen af mad. Vi kommer ikke engang i 
kontakt med dem der så står for produktionen: ”Our everyday lived experience, 
meanwhile, does not include farming, or having conversations with farmers, or, for 
many, even ever seeing a farm” (Trubek 2008: 209). 
 
Med urbaniseringen øgedes afstanden mellem forbruger og den oprindelige kilde. 
Fra at mennesker, dyr og marker befandt sig i samme lokalområde, blev først 
grøntsager og siden dyr en sjælden ting at finde inden for byens grænser. De bliver 
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henvist til kun at være en del af landdistrikterne, hvor de selvfølgelig allerede havde 
en plads. Dyr bliver out-of-place i byen, og det samme gør sig gældende for 
grøntsager, der er nu tale om en adskillelse hvor produktet er udenfor byen og 
forbrugeren indenfor. Den intime kontakt med fødekilderne forsvandt, og dyr og 
grøntsager bliver ressourcer (Carolan 2012: 139). 
 
Historier fortælles gennem og om mad  
Vi kender vores mad, gennem de fortællinger, der knytter sig til dem. I dag leder 
man efter den gode historie, når man køber sine varer.  
Det handler ikke kun om sted, men det er en markant kvalitet der spiller en stor rolle 
på markedet i dag. Tidligere maskerede man madens oprindelsessted, hvor det stik 
modsatte er tilfældet i dag. 
 
Mad sælges på historier. Mange vil gerne reducere afstanden mellem producent og 
forbruger. Carolan taler om at vi bevæger os i en “post-organic era”, hvor de lokale 
produkter foretrækkes frem for økologiske (Carolan 2012: 258). Ønsket om at leve 
så økologisk bliver udvidet til også at leve lokalt. Det lokale er kommet efter økologi 
som en vigtig del af historiefortællingen om os selv. Der er en del af en drøm om at 
være med i en større bevægelse i samfundsstrukturen nemlig en “(re)-connection of 
consumption to production” (Goodman 2008: 4). Dette opfyldes blandt andet 
gennem alternative food-networks, hvor alternative madbårne initiativer skaber nye 
forbindelser mellem producenter og forbrugere.  
En af grundene til, at vi er skiftet fra at gå efter økologiske til lokale vare, kan til dels 
findes i udviklingen af det økologiske marked. Fra at være små producenter, er 
økologi i dag at finde også hos storskalaproducenterne. Det er blevet konventionelt. 
Økologi som kvalitets-stempel er på en måde druknet lidt i sin egen succes. Lokal er 
som kvalitetsstempel er også i fare for at gennemgå denne udvikling, specielt fordi 
lokale fødevarer ikke har en officiel definition på samme måde som økologi har. Det 
er op til forbrugeren selv, hvad de mener er lokalt og så forsøge at købe ind efter det. 
Så mærkatet er nemmere at adoptere for større producenter (Carolan 2012: 258-259). 
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Mad er identitetsskabende gennem de fortællinger vi knytter til det (Goodman 2008: 
5). Dit forbrug er med til at skabe, hvem du er og her indgår mad i et stort netværk, 
som en del af din identitet og den kultur du er en del af (Goodman 2008: 8). “Food is 
invested with all sorts of meaning” (Goodman 2008: 3) og det er filtret ind i alt fra 
identitetskabelsen af os selv og samfundet til den økonomiske geografi. På samme 
måde, er fødevarer en central ting i skabelsen af kulturel identitet. Mange 
madkulturer er med globaliseringen blevet hybride, og indeholder aspekter fra mange 
forskellige geografiske steder. 
 
Opsamling 
I dette kapitel forklares begrebet sted, som noget der defineres ud fra en geografisk 
placering, en ramme om menneskelig aktivitet samt sted som noget, der bliver til i og 
med at man har en relation og en følelsesmæssig tilknytning til det. Specialet 
anvender især den relationelle stedsforståelse. 
Dernæst er mad blevet præsenteret som et mangefacetteret begreb, der ikke kun 
handler om jord til bord, og den næring man får igennem mad, men også alt det der 
afledes af behovet for mad. Mad er indlejret med mening. Det er denne forståelse af 
mad og sted, der bringes videre i det følgende analytiske arbejde.	
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5. Analyse 
Dette kapitel søger at besvare problemformuleringen på baggrund af de tre 
arbejdsspørgsmål, fra det indledende kapitel, som ligeledes danner strukturen for 
kapitlet. Ved at præsentere det indsamlede empiriske materiale og sammenholde det 
med den begrebslige ramme, vil jeg i kapitlet analysere og diskutere, hvordan lokale 
fødevarer spiller en rolle i det urbane liv. 
Analysen består som sagt af tre dele, der tilsammen udgør rammen for undersøgelsen 
af lokale grøntsager som bindeled mellem det urbane og det rurale: 
 
1. Hvordan bindes by og land sammen via mad på et materielt plan? 
2. Hvordan bindes by og land sammen via mad på et emotionelt plan? 
3. Hvordan kan mad som sammenhæng mellem by og land udfordre 
fortællingen om en kløft mellem land og by? 
 
De første to analysedele vil gå tæt på det empiriske materiale og uddrage relevante 
emner, for at identificere henholdsvis de fysiske og følelsesmæssige forbindelser der 
skabes gennem forbruget af lokalt producerede grøntsager. Den tredje analysedel vil 
med udgangspunkt i de to første analysedele have til formål at diskutere, hvordan by-
land-mad-relationerne kan bygge bro mellem de danske landdistrikter og byer. 
 
Analysedel 1: Grøntsagers ruter og fysiske fremtoning 
Dette første analyseafsnit tager sit udgangspunkt i, hvordan grøntsagerne kommer 
ind til byerne, ved at inddrage kortlægning af madens ruter. Herefter analyseres, 
hvad det lokale betyder for byboere, for til slut at se på, hvor og hvordan 
grøntsagerne som objekt, er med til at ændre fremtoningen af steder i byen. 
 
Grøntsagernes vej fra land til by 
KBHFF har kontakt til mange forskellige små landbrug og frugtplantager, der 
forsyner dem med råvarer gennem året. I perioden september 2015 til april 2016, 
hvor jeg har været medlem af KBHFF er grøntsagerne kommet fra ti forskellige små 
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landbrug, hvor der har været to til fire gårde repræsenteret per pose. Grøntsagerne er 
de dyrket og opbevaret på gårdene, indtil de bliver transporteret ind til KBHFFs 
fælleslager i Vanløse, hvor lokalafdelingen Vanløse ligeledes har sine lokaler. På 
fælleslageret samles alle grøntsagerne til ugens pose i en fælles pulje. Herfra pakkes 
de ud i portioner til de øvrige otte lokale afdelinger og køres herefter ud til 
afdelingerne rundt omkring i København. I lokalafdelingerne ompakkes grøntsagerne 
igen og deles ud i mindre portioner i de enkelte grøntsagsposer, der bliver hentet af 
hvert enkelt medlem. Til sidst ender grøntsagerne ude ved deres slutdestinationer, de 
københavnske hjem. 
 
Figur 4 - Oversigt over madens vej fra gård til fælleslager. 1: Broendegaarden 2: Skyttes Gartneri 3: 
Grønholtgaard 4: KysØko 5: Tvedemose Champignon 6: Vidarslund 7: Hvidløg og Vin 8: Kiselgården 9: 
Birkemosegaard 10: Svanholm 11: KBHFF Fælleslager. Kilde: Google Maps. 
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Figur 5 - Oversigt over ruter fra fælleslager til lokalafdelinger. 1: Vanløse 2: Nordvest 3: Ydre Nørrebro 4: 
Østerbro 5: Nørrebro 6: Islands Brygge 7: Amager 8: Vesterbro 9: Sydhavnen 10: Fælleslager. Kilde: 
Google Maps. 
Ovenstående figur 4 viser vejen fra gårdene indtil byen, og figur 5 viser ruterne fra 
fælleslageret til de enkelte afdelinger. Som man kan se af figur 4, befinder 
forsyningsgårdene sig på Sjælland og Fyn, med klart flest på Sjælland. Figur 5 viser 
næste led, hvor grøntsagerne fordeles ud over hele København. Tredje led er ikke 
visualiseret, men det er nemt at forestille sig, hvordan nye forbindelser af ruter vil 
sprede sig fra lokalafdelingerne og hjem til medlemmernes køkkener. I dette led vil 
de lokale grøntsager diffundere ud i et endnu mere finmasket net over København.  
Når man ser på kortene over, hvor grøntsagerne kommer fra, og hvor de ender, ser 
man den direkte materielle forbindelse mellem landdistrikterne og byen. Kortene er 
derfor med til at anskueliggøre, at der er en direkte materiel tilknytning mellem by 
og land gennem madens ruter. Dette er som Goodman også pointere i 
begrebskapitlet, uafhængigt af, om vi er klar over, hvor maden kommer fra 
(Goodman 2008: 9). 
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Det lokale islæt 
Kortet på figur 4 stemmer godt overens med medlemmernes forventninger om, hvad 
det lokale skal omfatte, selvom der blandt medlemmerne overvejes mange 
muligheder for, hvad lokal skal dække over: 
”Jo tættere jo bedre. Men det er sådan et åndsvagt begreb, 
hvad hedder det, ”lokalt”, det har jeg også tænkt på i forhold 
til når det [bliver anvendt] ude i supermarkederne. Som 
udgangspunkt Sjælland [lokalt for mig], men nu er Skåne jo 
tættere på København end Sjælland er, ikke? Så…” (Anja, 
Bilag 7 - 07:07) 
Anja griber her fat i et centralt problem, i forhold til det diffuse begreb lokal, for det 
er forskelligt, hvornår man er villig til at kalde noget lokalt. Hun ender med at tøve 
omkring det faktum, at hun selv betegner Sjælland som lokalt. Mens Anja 
foretrækker Sjælland som det lokale, er andre tilfredse med, at det lokale dækker 
over hele Danmark. En af de interviewede mener, at der er forskel på, om varen er 
lokalt i KBHFF sammenhæng eller når varen befinder sig i et supermarked: 
”[Lokalt] dækker hele Sjælland og nogle gange Fyn. Har også været i Skåne […] I 
et supermarked ville jeg tænke at dansk var lokalt […] men, at det så er Sjælland og 
Fyn, det er jo bare endnu bedre!” (Rasmus, Bilag 10 - 09:13). 
Rasmus tager udgangspunkt i det, som KBHFF har udlagt som værende lokalt: Fyn, 
Sjælland og også Skåne, der tidligere været inddraget. Men hans egen grænse for, 
hvad han forbinder med lokale fødevarer, er Danmark. Her nærmer vi os noget 
interessant, nemlig når det lokale bliver sat i forhold til fødevarer. Der findes i 
ovenstående citater, to tendenser indenfor det at kalde mad lokalt. Den ene 
radiuspræget, hvor man tænker i afstande. Den anden er mere nationalt præget, eller 
handler om nærhed på andre parametre end det reelle antal kilometer mellem en selv 
og madens arnested. Disse folk bygger endnu et perspektiv på det lokale, nemlig 
solidariteten med danske producenter og at det er vigtigt at støtte op om dansk 
produktion. KBHFF-medlemmet Margot, giver udtryk for dette, da hun mener, at 
solidaritet på tværs af landet, binder folk sammen i et fællesskab som KBHFF 
(Margot, Bilag 8 - 03:20). Det sociale aspekt af det lokale bliver afgørende for 
definitionen af, hvad man mener er lokalt.  
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Det er ikke så vigtigt for medlemmerne at vide præcist, hvor deres mad kommer fra, 
i form af hvilken gård der har leveret råvaren. Her er der tillid til, at KBHFF går ind 
og udvælger de landmænd der indfrier de krav der er til lokal produktion, økologi og 
små landbrug.  
Informationen om gårdene er tilgængelig på KBHFFs hjemmeside, og denne 
gennemsigtighed, hjælper med til, at byboerne føler sig i trygge hænder i KBHFFs 
valg af producenter.  
For medlemmerne er nærhedsprincippet vigtigt, fordi det “gør, at vi får friske varer 
og hjælper med at opretholde driften hos lokale, økologiske landmænd. Og som 
bonus heraf udledes der mindre CO2 på baggrund af mit forbrug. Det kan jeg godt 
lide” (Troels, Bilag 4)  
 
Når man mindsker afstanden mellem bruger og forbruger, bliver det også et mere 
gennemskueligt kredsløb. Forbrugeren har langt bedre mulighed for at spore sin vare, 
og sætte sig ind i avlerens rationaler og intentioner med sin dyrkning.  
”Der er lidt mere direkte linje mellem landmanden og os, føler man, at det 
[grøntsagerne] ikke har været igennem så mange led” (Signe, Bilag 6 - 17:46) 
Ønsket om at skære led fra i madens vej fra marken til køkkenet, kan bindes op på 
den generelle samfundsbevægelse, som Goodman nævner, at der sker en genforening 
af forbrug og produktion. Når man gerne vil forkorte afstanden, er det ud over 
mindskelsen af CO2-udslip, også udtryk for, at man gerne vil nærme sig 
landdistrikterne, de rurale områder. Selvom bæredygtigheden nævnes som primær 
grund, er en afledning af dette et ønske om at være nærmere produktionen og sit 
lokale område.  
 
Der har været en bølge med fokus på Ny Nordisk og den danske madkultur har fået 
en renæssance og herigennem også de danske råvarer. Men selvom det er en stor del 
af grunden til at opmærksomheden på det lokale er steget, er vi i Danmark og måske 
specielt i storbyerne, stadig en del af en hybrid madkultur. Dette ses i interviews, 
hvor folk ikke kun laver retter med danske rødder, og det er stadig fuldt ud muligt at 
opretholde en global orienteret livsstil, hvor man spiser retter der henter inspiration 
fra mange kulturer. De kan stadig langt hen ad vejen laves med produkter der dyrkes 
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lokalt. Hvis det er nødvendigt, køber man bare ekstra smag, men har rettens 
hovedingredienser med base i råvarer, det er muligt at dyrke i Danmark. Her smelter 
to lokale virkeligheder sammen; den der findes i København og Nørrebro der er 
multietnisk og globalt orienteret, med et udbud af varer der svarer hertil. Og så er der 
den lokale virkelighed der tilgås gennem KBHFF, nemlig de danske landdistrikters 
madproduktion.  
 
Et sidste aspekt som gør det lokale endnu mere diffust er, at det ændrer sig alt efter, 
hvad der skal defineres som lokalt. Det, der er lokalt rent madmæssigt, er ikke 
nødvendigvis det samme, som det medlemmerne i KBHFF ser som deres 
lokalområde i hverdagen. Når fødevarer er lokalt dyrkede, kan folk som nævnt være 
tilfredse med, at det kommer fra et større afgrænset område som eksempelvis 
Danmark, mens deres eget lokalområde ofte begrænser sig til et område, strækkende 
fra deres hjem til de nærmeste gader og nogle gange til der, hvor de arbejder. 
Eksempelvis Gudekvarteret på Nørrebro, eller en strækning mellem hjemmet i 
Nordvest og arbejdet i Roskilde, eller som Dina udtaler: ”Bispebjerg tror jeg [er mit 
lokalområde], men ikke hele Bispebjerg. Lige her, hvor jeg bor. Og så har jeg boet 
på Østerbro, og der arbejder jeg nu, så det ser jeg egentlig også som mit 
lokalområde” (Dina, Bilag 9 – 12:27). Men under alle omstændigheder er der tale 
om en mere snæver afgrænsning af et lokalt område, når det defineres på hverdagens 
ruter. 
 
Ovenstående betragtninger ligger fint i tråd med, at vi i Danmark ikke har en 
offentlig definition på, hvad der er lokalt i forhold til fødevarer. Det er op til 
forbrugeren selv at vurdere, hvad der lokalt for den enkelte. De lokale grøntsager 
bygger dermed en ekstra dimension på deres opfattelse af det lokale, og bringer på 
den måde landdistrikterne tættere på, igennem den mad man indtager. Dette fordi de 
udvider deres definition af, hvad der er deres lokalområde, når de taler om mad. 
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Mad som objekt i byen 
Land og by dækker over to markant forskellige områdetyper, og dermed forskellige 
stedsidentiter. Det følgende vil gå ind og se på, hvordan lokale fødevarer opfattes, 
når de fjernes fra deres rurale oprindelsessted og træder ind i en ny urban kontekst. 
 
Som modtagervagt i KBHFF får man virkelig lov til at opleve, hvordan de lokale 
grøntsager bliver en del af byen. Nedenstående uddrag fra feltnoterne, beskriver 
forvandlingen: 
Det er onsdag og klokken nærmer sig 13.00 da jeg låser min 
cykel ude foran Kollegiegården på Tagensvej, hvor 
Københavns Fødevarefælleskab Ydre Nørrebro afdelingen 
har til huse. Det er koldt og overskyet, så det er dejligt at 
komme ind i varmen. Det er kollegiets festlokale der danner 
ramme om KBHFF. Varmen er dog tæt på at være det eneste 
positive ved at komme indenfor. Jeg er den første til at 
ankomme og rummet er tomt og der ligger rester af konfetti 
og støv i hjørnerne - sikkert efterladenskaber fra weekendens 
fester. Jeg får låst det tilstødende lokale op, og begynder at 
hente de klapborde der skal stilles op så pakkeholdet kan have 
borde at arbejde ved. To gange tre borde sat op i forlængelse 
af hinanden. På den måde er der et langt bord til at stille 
grøntsagerne på når de kommer og et langt bord til at 
ompakke dem til poserne. Da det er gjort ankommer min 
makker Vilde, en norsk pige der bor i Danmark. Ved fælles 
hjælp får vi hentet endnu et bord til dem, der skal sidde ved 
kassen og sat stole til dem også. Næste punkt er at få hentet 
de brune stofposer som grøntsagerne skal pakkes i. Vi stiller 
dem pænt op på række, 35 styks, så det er nemt for næste hold 
at komme til at pakke. Nu holder en hvid kassebil ind foran 
døren. Det er chaufføren der kommer med dagens grøntsager. 
Vi går ud til ham, og han rækker os kasser og sække en efter 
en, hvorefter vi går ind og stiller dem på bordet. Vi tager kun 
de ting han rækker os, det er vigtigt vi ikke kommer til at tage 
noget fra bilen der skal videre til næste afdeling. Langsomt 
forvandles lokalet fra mørkt festlokale, til hyggeligt 
grøntsagsmarked. På bordene der før fremstod tomme, er der 
nu fyldt med kartoffelsække, kasser med saftspændte, hvide 
champignon, poser med grønkål og en bunke af fine, orange 
hokkaido-græskar, der lyser hele rummet op. Der er kommet 
lidt jord på borde og gulve fra kartoffelsækkene, og vi går alle 
tingene igennem for at tjekke antal og kvalitet. Det hele ser 
godt ud. Herefter skal vi skrive på en tavle hvad ugens pose 
indeholder, så det er synligt for dem der kommer senere og 
skal hente posen. Informationen er også tilgængelig på 
internettet, men ikke alle tjekker dette og derfor er det dejligt 
at have en oversigt når man kommer, også så man kan tjekke 
at man har fået det hele med i posen. (Uddrag fra feltnoter)   
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Ovenstående uddrag, har til formål at illustrere, hvordan grøntsagernes fysiske 
fremtoning i byen er med til at ændre et lokale på en markant vis. Det beskriver 
oplevelsen ved at stå i et tomt rum, hvor stemningen og udtrykket skifter, ligeså snart 
KBHFF-bilen holder ind foran døren og vi begynder at læsse poser og kasser ind. 
Der kommer en duft af grønt og man får jord under neglene og på hænderne. Med 
Masseys definition af sted, som noget der skabes som en proces, kan ovenstående 
forløb siges at skabe en stedslighed hvor rurale produkter og de interaktioner der 
finder sted, giver det urbane en rural dimension i form af fødevarernes 
tilstedeværelse. 
 
Tuan taler om public symbols, som noget der findes på et sted og kræver 
opmærksomhed. Man kan sige at marker hører til under dette, og at grøntsagerne 
repræsenterer marker. På den måde er de stedsbærende, da de fortæller historien om 
et andet sted. Public symbols indbyder med Tuans ord til opmærksomhed og 
bevæger man sig ud i landdistrikterne er marker en dominerende del af landskabet og 
typen af marker er med til at definere området. Er det præget af raps eller kartofler? 
Hvis man kommer til Samsø forventer man at se en kartoffelmark, ligesom man på 
Lolland vil forvente at se en roemark, fordi det er med til at definere de steder. Som 
helhed definerer og repræsenterer de lokale grøntsager, med tilhørende jordrester og 
grønne larver, de danske landdistrikter. De bliver her public symbols, der er bærere 
landlige værdier, og dermed er med til at skabe et sted i byen der så at sige imiterer 
de landlige kendetegn.  
 
Der findes mange sociale processer i KBHFF, både analoge og digitale. En af de 
onsdage jeg havde vagt, skete følgende:  
I dag fik vi blomstrende rosenkål ind. Det var ikke en 
grøntsag der var set før, og den blev undersøgt grundigt. Her 
fandt vi, at den var inficeret af små lysegrønne kållarver. Men 
i stedet for at blive frastødt, hev de to der var mødt ind på 
pakkevagt deres mobiltelefoner frem og sendte via snapchat 
en lille videosekvens med en kravlende larve ud i æteren. 
(Uddrag fra feltnoter) 
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Det at få grøntsager der har en specifik identitet og ofte ser anderledes ud, end det 
man køber i supermarkeder, bliver gennem sociale medier en del af den identitet vi 
gerne vil vise omverdenen.  
 
 
Billede 2 - Eksempel på et opslag på Instagram, hvor der tilknyttes både #localfood og #copenhagen. Kilde: 
Instagram 
Hashtaggene der følger billederne, siger ofte hvilke grøntsager der er tale om, men i 
flere tilfælde er det også fulgt af #copenhagen. På den måde binder medlemmerne 
grøntsagerne tæt op på et liv i byen, København. Ligeledes har KBHFF selv en profil 
på Instagram samt på Facebook, hvor de ligger inspiration til opskrift, billeder af 
ugens pose, sociale arrangementer, men indimellem også billeder af grøntsager som 
de ser ud, når de stadig står på markerne på gården. Ugens pose bliver stort set altid 
dokumenteret i billeder og lagt op på siderne. 
 
Igennem handlinger som disse, bliver den lokale mad en del af den historie, 
medlemmerne fortæller omverden om sig selv og deres liv. En historie der forbinder 
dem både til det rurale og det urbane landskab via ord og billeder der knytter sig til 
lokale råvare. 
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Delkonklusion  
Som det ses af analysens første del, kan grøntsager på et fysisk niveau påvirke 
relationen mellem by og land. Via kort blev grøntsagernes vej fra jord til bord 
visualiseret. Herigennem kunne det udledes, at der er en materiel forbindelse mellem 
by og land gennem mad.  
Lokal forbliver et komplekst begreb, men analysen belyser, hvordan det lokale 
defineres blandt medlemmer, gennem afstand eller relationer til nærområderne. 
Derudover påviste analysen at det globale og lokale lever i en hybrid madkultur i 
byen. Endelig giver mad som objekt, en landlig materialitet til byens steder og er 
med til at fortælle historien om byboere med landligt udsyn gennem blandt andet de 
digitale platforme. 
 
Analysedel 2: Grøntsager som følelsesobjekt 
Følgende afsnit afdækker først, hvordan brugen af lokale grøntsager indvirker på 
byboerens daglige madvaner, herefter belyses det, hvordan minder og historier gør 
en forskel i forhold til relationen mellem by og land gennem mad. Slutteligt 
inddrages mad som et sanseligt objekt der er med til at skabe en relation mellem by 
og land. 
 
Håndtering af råvarer 
Igennem besøg hos medlemmer, hvor jeg har set dem tilberede mad, samt via 
interviewene, kan man spore et fælles træk; de lokale grøntsager er på forskellig vis 
med til at ændre medlemmernes praksis omkring mad. Følgende er et eksempel på, 
hvordan nye råvarer kræver ny viden:  
Vi står i et lille køkken, karakteristisk for en klassisk 
københavnerlejlighed. Kåre og Signe laver mad sammen i 
dag. Det er ellers ikke så tit det sker, siger de, men til ære for 
mig er de begge med i køkkenet. De har faktisk ikke hentet 
posen denne uge, men har rester fra sidste uge. Der skal laves 
noget med svampe, de ved ikke helt, hvad det skal være 
endnu. Desuden vil de udforske en grøntsag fra sidste uge, de 
ikke har haft før, nemlig blomstrende rosenkål. De deler de 
forskellige retter imellem sig og går så i gang. Signe begynder 
at vaske rosenkålen. Hun smager på den, for at finde ud af, 
hvordan den vil egne sig i aftensmåltidet. Da alle de små 
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kålblomster er skåret fra stængelen, bliver de vasket. De skal 
laves til en asiatisk inspireret ret og steges på panden med 
chili og soja. Nu begynder Signe at tale om, hvad hun skal 
gøre med stokken. Den må da kunne tilberedes og spises? 
Hun googler det hurtigt på sin telefon. Jo, den kan skrælles og 
koges lidt ligesom kartofler. Så der begynder hun på. Men det 
viser sig at være nemmere sagt end gjort, får kålstokken er sej 
at skære igennem. Det ender med at hun lader halvdelen ryge 
i skraldespanden, fordi den er for trevlet og hård i 
konsistensen. Men resten bliver del i små stykker og lagt i 
kogende vand. 15 minutter efter er det færdig. Vi får alle tre 
en lille smagsprøve, konsistensen er i nærheden af kogt 
broccoli, og det har en behagelig svag aroma af rosenkål. 
(Uddrag fra feltnoter) 
Ovennævnte oplevelse i Signe og Kåres køkken illustrerer, hvilken proces der sker, 
når lokale danske råvarer skal genfinde deres plads i de københavnske køkkener. 
Den nye grøntsag, her i form af blomstrende rosenkål, undersøges gennem duft, 
smag og berøring. Efter dette sanselige eftersyn, bliver den del, der kan 
sammenlignes med andre grøntsager, kålbladene, brugt i en kendt opskrift, mens 
stokken der ikke umiddelbart falder ind i en velkendt kategori, bliver udforsket 
nærmere. Denne gang via en søgning på internettet for at finde ud af, både om den 
kan spises og i så fald, hvordan den skal tilberedes. 
Dette er en erfaring jeg gør igen og igen, når jeg spørger ind til, hvordan 
medlemmerne gør, når de skal bruge grøntsagerne. De fleste er slår grøntsagerne op 
på internettet, både for at identificere sorten, men også fordi de ikke er vant til at 
anvende alle de forskellige sorter, de får med hjem i grønsagsposerne (Bilag 10 – 
08:34). 
 
Rasmus der har været medlem af KBHFF i to år fortæller, hvordan anvendelsen af 
lokale grøntsagerne med tiden er kommet ind under huden på ham: 
”Jeg kender mere til de råvarer og så også, hvordan jeg 
anvender den. Nåja, kål kan jeg lave det og det og det af. Den 
her, den smager sådan rigtig godt kombineret med dét […] 
Hvilke ting skal man bruge hurtigt og hvilke ting skal man 
bruge langsomt.” (Rasmus, Bilag 10 - 04:41 ) 
Det har skabt en ny måde at gå i køkkenet på, da man i højere grad skal være 
forberedt på nye sorter og anvendelsesmuligheder.  
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Som beskrevet i forrige kapitel, omhandlende mad som begreb, er der i en vis 
udstrækning også her tale om en tabt madkultur, der er på vej tilbage. Fyrtårnet er 
her restaurantverdenen der har bragt det nordiske køkken op på eliteplan. Her skal 
den bredere befolkning til at lære deres lokale råvarer at kende igen, som 
ovenstående er et eksempel på. Dog er der forskel på den måde restaurantverdenen 
og medlemmerne anvender de lokale råvarer. Hvor Ny Nordisk også er meget 
opmærksomme på at bibeholde lokale smage, er hverdagen hos medlemmerne 
anderledes. De iklæder nemlig de lokale råvarer nye forklædninger i form af globale 
smage via krydderier og andre udefrakommende råvarer. 
 
 
Billede 3 - Foto fra besøg hos Lisbeth og Troels. Kilde: Eget foto. 
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Ovenstående fbillede viser en ret lavet på elementer fra grøntsagsposen, som den så 
ud i starten af december. Lisbeth, der lavede maden sagde, at hun førhen ville have 
brugt persille til at drysse ud over retten, men det er erstattet af finthakket grønkål, da 
dette er tilgængeligt via posen. Retten er lavet hovedsageligt ud af posens indhold, 
men der er tilført hasselnødder og edamamebønner. Dette gøres, for at få en anden 
tekstur og lidt flere proteiner og fedtstoffer i retten. Desuden er der brugt olie , 
krydderier og en dåse med tomater (Feltnoter, besøg hos Troels og Lisbeth). De 
lokale råvarer har en tydelig rolle i retten, men duften er meget krydret og emmer af 
asiatiske toner, langt fra noget, man ville kunne opnå udelukkende gennem danske 
råvarer. Det lokale og det globale mødes her, ligesom i Kåre og Signes køkken, hvor 
blomstrende rosenkål blandede sig med chili og soja, og fik et nyt udtryk. 
Medlemmerne lader altså ikke de danske råvarer begrænse deres udvalg af retter i 
køkkenet i særlig høj grad. 
 
Et andet eksempel på, at mennesker lærer noget nyt i kontakten med lokale råvarer 
ses i denne beskrivelse: 
Til fællesspisning sidder to mænd midt i tyverne og taler om 
en af retterne, en salat, der blandt andet indeholder 
bolsjebede. Den ene taler om, at smagen er forskellig fra 
almindelig rødbede, mens den anden med et halvt grin siger, 
at det da overhovedet ikke passer. Smagen er det samme for 
ham, han mener at den anden fyr ikke ville kunne smage 
forskel i en blindtest. Dette er den første dog helt sikker på at 
han ville, han holder stålfast på, at aromaen er helt anderledes 
i bolsjebeden. Alt bliver holdt i en venlig tone og flere bryder 
ind med deres mening om det er muligt at smage forskel, eller 
det kun er på udseendet de er forskellige. (Uddrag fra 
feltnoter) 
Ovenstående viser, hvordan medlemmerne i KBHFF er engagerede i de danske 
råvarers smag. De indgår i diskussioner og lærer, at der er nuancer i smage, der for 
den utrænede tunge kan synes ens.  
De er med i et fællesskab der sætter fokus på mad. For et af medlemmerne er det 
“vigtigt at vide, hvor min mad kommer fra og at jeg kan spise alt efter hvad der er i 
sæson. I KBHFF finder jeg det, og bliver samtidig en del af et fællesskab hvor alle 
deler min kærlighed til råvarerne” (Lisbeth, Bilag 4). Et andet fokuspunkt der 
dukker op i dette citat er, at lokale fødevarer lærer mennesker at spise sæsonbaseret. 
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Kendskabet til, hvad der er tilgængeligt i Danmark udbredes, og herigennem 
udbredes en måde at se danske landdistrikters vilkår for produktion af råvarer. 
Skiftende årstider bliver tydeligere for byboeren, da posernes indhold i 
vinterperioden er markant anderledes end i sommerperioden. 
 
For nogle er det en ny erkendelse, at man kan spise efter årstiderne, for andre er det 
et bevidst valg. 
De er blevet mere bevidste og har på en måde opdaget årstiderne igen igennem det at 
spise lokalt.  
En betegner sig selv som bysbarn, og har ikke tidligere været opmærksom på, at det 
er muligt at spise sæsonbaseret.  
Når jeg eksempelvis har haft lyst til porre, har jeg oplevet, at 
de ikke bare falder ned fra himlen og lander i posen. Det er 
ikke bare noget man kan bestille på den måde, de gror ikke 
hele året, så man må vente. På den måde husker jeg også, 
hvad der er i sæson, fordi oplevelser som det, giver mig viden 
om sæsonerne og det bruger jeg når jeg køber ind ellers. Så 
kommer jeg i tanke om, nåja, nu er det spidskål der er på 
markerne, og så køber jeg ind efter det. (Troels, Bilag 4) 
 
Som beboer i byen, kan man gå glip af at fornemme nuancerne i årstidernes skiften, 
fordi naturen er mindre dominerende i byen, end på landet. Men gennem 
grøntsagerne bliver naturen mere nærværende i byen. Så her findes en læring 
gennem grøntsagerne, hvor mennesker bliver bevidste om landdistrikternes tilbud, og 
hvor mad bliver en vigtig forbindelse til forståelsen af landdistrikternes forhold.  
 
Minder 
Der kan ses en forskel mellem medlemmer, der tidligere har boet på landet og dem 
der ikke har. Byboere der er vokset op på landet, har en større tendens til at forbinde 
lokale fødevarer med minder om landdistrikter, og det at komme tættere på noget, 
man kender i forvejen.  
Det kan altså tyde på, at råvarerne er stedsskabende i den forstand, at de bringer 
imaginære steder til byen. Maden vækker minder om steder, man allerede kender 
gennem erfaringer, eller bliver et vindue til fortiden. Dette taler Carolan og Trubek 
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ligeledes om, at mad er en stærk forbindelse til begivenheder i ens fortid, og samtidig 
kan Tuans fields of care spores, da maden skaber følelser for et sted.  
 
En af de interviewede er vokset op på en gård, og nævner netop dette med, at minder 
har indflydelse på mad:  
”I like to know its almost like my dad, and my dads collegues, who makes the food” 
(Margot, Bilag 8 – 06:34) 
Margot binder maden op på minder fra en fortid på landet. Det skaber en forbindelse 
mellem minder om sted og minder om mad. Man kan mindes sted ud fra mad og mad 
ud fra sted. 
 
En  kvinde fortæller, at hun selv kommer fra landet og har været vant til at kunne 
dyrke selv eller i hvert fald have adgang til lokale råvarer i nærområdet. Derfor var 
hun glad for at finde KBHFF, da hun herigennem igen fik adgang til “fantastiske 
råvarer”. Herigennem kan hun følge årstiderne og mener selv, det er det tætteste hun 
kan komme på at have sin egen køkkenhave (Feltnoter, visionsworkshop). 
 
Et andet medlem, der ligeledes er opvokset på landet, siger: “Det, at jeg voksede op 
med grøntsager direkte fra køkkenhaven, helt friske og fyldt med jord, gør at jeg 
genoplever minder fra min barndom her midt i byen.” (Lisbeth, Bilag 4) 
Ovenstående peger tilbage på sted, som noget der defineres i kraft af minder og 
relationer til landet. Disse relationer kan være dybe eller mere overfladiske. 
Eksempelvis kan dem der har andre relationer end mad til landdistrikterne lettere 
koble endnu flere og dybere relationer til landdistrikterne, og har derfor en mere 
reflekteret og bedre indgang til at knytte rurale bindinger til det urbane liv de lever. 
Tuans fields of care giver betydning til et sted, gennem følelser. Ved at kommer 
mere ind på sanseligheden, minder og de historier vi knytter til steder. At man 
forbinder maden med minder, ligger inden under denne tradition.  
Steders essens fortolkes vidt forskelligt blandt individerne, netop i kraft af de 
forskellige relationer de sætter mellem grøntsagerne og det sted, de kommer fra, 
selvom sanseapparatet er det samme, er deres egen bagage med til at farve deres 
perception og hvad deres sansninger betyder for dem. 
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Sanselige relationer 
Sansning som udgangspunkt for kendskab til de lokale grøntsager har været et 
gennemgående tema. Interessant er det her at se på, hvordan sanseligheden opfattes 
af KBHFFs medlemmer: 
Jeg er blevet efter min modtagervagt, for at hjælpe en 
pakkevagt der stod alene med at få fordelt de mange kilo 
grøntsager i dagens svimlende 35 poser. Vi taler om, at være 
nyt medlem. Hun har været medlem i et par år, først på 
Frederiksberg og nu her på Ydre Nørrebro. Hun husker 
tilbage på sin første vagt og hvordan hun havde det: “Det var 
skønt at komme ud og lave noget praktisk. At få rigtig jord på 
hænderne og blive helt glad over alle de lækre ting, man 
vidste man skulle have med hjem senere. Var slet ikke vant til 
at røre ved grønt på den måde - altså når det er fyldt med jord. 
Jeg fløj næsten på vejen hjem kan jeg huske, det var så fedt at 
have udrettet noget for sin mad, og ikke bare cykle ned i 
Netto efter en pose gulerødder og nogle peberfrugter. Her 
yder man lidt, og det kan jeg faktisk rigtig godt lide.(Uddrag 
fra feltnoter) 
Dette uddrag fra mine feltnoter viser, hvordan kontakten med grøntsagerne har gjort 
et medlem næsten estatisk. Hun har fået så mange sanseindtryk, og følt hun har 
arbejdet for føden. 
Her er et vigtigt punkt, at vagterne i KBHFF har forskellige karakterer, og 
medlemmernes kontakt til landdistrikterne er anderledes i kraft heraf. Der er vagter, 
hvor det handler mere om grøntsagerne og man kommer i tættere kontakt og 
eksempelvis får jord på hænderne. Så er der kundekontakt og administrative vagter 
der har en mere social end sanselige karakter. Der også en forskel i, hvordan man 
sættes i forbindelse med landdistrikterne på et socialt plan, for eksempelvis 
indkøbsvagten er i tæt kontakt med landmændene der producerer grøntsagerne, 
pakkevagten er i tæt kontakt med grøntsagerne og kassevagten er mere i kontakt med 
medlemmerne der kommer og afhenter deres poser. 
 
I den afdeling jeg er i, er det Birkemosegaard der kommer med bilen med grøntsager. 
På den måde er der som modtagervagt en direkte menneskelig kontakt til landet. Ofte 
har chaufføren travlt, men små bemærkninger og korte samtaler bliver det til. Både 
om hverdagsting som vejret, men også omkring de grøntsager han har med i bilen. Så 
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fornemmer man især den korte afstand der er mellem en selv og det sted, hvor 
kartoflerne er blevet gravet op af jorden. Selve præmissen for denne kontakt, er 
baseret på fællesskabet om grøntsagerne, da det er i kraft af dem, vi mødes og kan 
udveksle historier om by og land.  
 
Det at have en vagt, hvor man er tættere på producenterne, nævnes også af flere 
medlemmer, som et bud på, hvordan der skabes relationer mellem by og land. Her 
kommer man i kontakt med bønderne der bringer produkterne ind, og her kommer 
der også flere historier om selve tilblivelsen af grøntsagerne. Eksempelvis fortæller 
en, hvordan en landmand var ankommet til fælleslageret helt slukøret, fordi hans 
hindbær mugnede på marken, på grund af dårlig vejr (Feltnoter, modtagervagt). 
 
Gennem mit feltarbejde kommer jeg i kontakt med en enkelt, der har været med ude 
og besøge avlerne. På grund af årstiden for mit speciale, har jeg ikke kunne deltage i 
disse ture selv.  “Det er skønt at kunne komme ud i luften, ud og besøge avlerne” 
nævner hun og forsætter: “på den måde bliver det meget mere konkret, hvor 
grøntsagerne kommer fra. Det er en oplevelse jeg har nydt meget” (Feltnoter). Det er 
tydeligt fra mit møde med hende, at der er mange niveauer af engagement mellem 
bybo og de lokale varer. Nogle kommer, henter deres pose, sørger for at passe deres 
3-timers vagt, skynder sig hjem og tænker ikke meget mere over det. Andre investere 
meget mere og får en mere fuld oplevelse af hvad KBHFF kan tilbyde, som de 
ovenstående eksempler viser. Fælles for medlemmerne er, at de alle får 
grøntsagsposen med hjem. Hjemmet er en mere intim sfære, hvor kontakten med 
grøntsager bliver endnu tættere. 
  
Grøntsagerne bliver en del af fortællingen om et sted. Mad har vi erfaret er 
historiebærende, og steder skabes til dels gennem historier Historien om de danske 
landdistrikter fortælles til byboerne gennem fødevarer, både gennem det, de selv kan 
opfatte gennem sansning, men i høj grad også af de menneskelige relationer der 
følger med. 
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Delkonklusion 
Her i analysens anden del, blev en række emotionelle aspekter ved det at forbruge 
lokalt dyrkede grøntsager belyst. Lokale varer giver en ny praksis i køkkenet, da de 
udfordrer vaner og giver nye erfaringer og smage til byen. Gennem brugen af lokale 
råvarer, bliver man dagligt mindet om, at landdistrikterne findes 
Samtidig giver grøntsagerne et en fornemmelse af årstiderne, som byen ikke ellers 
tilbyder. 
Minder giver mulighed for at skabe stærkere forbindelse til landdistrikterne. 
Derudover viste analysen, at graden af kontakt med henholdsvis grøntsager, andre 
medlemmer og landmænd har indflydelse på, hvilken relation der opbygges til 
landdistrikterne.  
 
Analysedel 3: Mad som brobygger mellem by og land 
Denne afsluttende analysedel vil sammenholde perspektiver fra de to foregående 
dele. Først diskuteres det, i hvilken grad de lokale grøntsager, binder by og land 
sammen. Derefter sættes samfundsmæssige aspekter i spil, i en diskussion af, 
hvordan madbårne initiativer kan påvirke det skel der opstilles mellem land og by, 
trådene mellem de to områder kan forstærkes. 
 
Mad som bindeled 
De to første analyseafsnit viste os, at der både er fysiske og følelsesmæssige 
relationer mellem by, mad og land. Flere nævner, at mad er deres stærkeste 
forbindelse til landdistrikterne (Margot – Bilag 8, Troels – Bilag 4). En enkelt 
person, der er vokset op på landet, har stadig en tæt kontakt hertil, da hendes 
forældre stadig bor på en gård og igennem besøg hos dem, får hun  en meget tættere 
og direkte kontakt til landdistrikterne (Dina – Bilag 9). 
For størstedelen af de interviewede er det gældende, at deres relation til 
landdistrikterne som helhed, ikke har ændret sig på baggrund af den mad de spiser. I 
hvert fald ikke, når de spørges direkte. De har ikke reflekteret over, at deres valg af 
lokal mad har fokus på det lokale som noget, der skaber bånd mellem dem og de 
 59 
danske yderområder. I deres optik, er det med henblik på bæredygtighed i form af de 
kortere afstande fra jord til bord, og dermed mindre forbrug af brændstof. 
I lyset af forudgående analyseafsnit, vil jeg dog argumentere for, at deres forhold til 
landdistrikterne har ændret sig. Mennesker forbindes gennem virkelige ting, både i 
form af de interaktioner de har med grøntsagerne i de lokale afdelinger, men også på 
et højere nationalt bindes by og land fysisk sammen, gennem transporten af 
grøntsagerne. Grøntsagerne bliver objekter der skaber grundlaget for, at der kan 
opstå solidaritet og nye forbindelse mellem folk og steder, i by og på landet. 
Ved at være direkte i kontakt med grøntsager, der ikke har været igennem flere 
mellemled, samt ved at ændre madvaner og madpraksis, har de måske fået en 
nærmere relation til landdistrikter som sted, bare på et mere ubevidst og sanseligt 
plan. Dette kan skyldes, at netop kropslig viden, i form af sansning gennem smag, 
følesans og dufte, ikke på samme måde bliver en del af din bevidste viden, som de 
mere synlige bånd. Dette kan være en forklaring på, hvorfor deres svar er som de er. 
 
Selvom sansningen af grøntsagerne giver en grad af tilknytning mellem land og by, 
må det også tages med, at medlemmerne ikke selv umiddelbart ser denne tilknytning. 
De efterlyser i stedet flere sociale relationer til landdistrikterne. Herigennem mener 
de, at de lettere vil få en rigtig fornemmelse for landdistrikterne som sted og de 
vilkår, producenterne på landet arbejder under. Derfor ser de gerne en kontakt, hvor 
landmændene kommer til byen og holder oplæg om deres varer (Anja – Bilag 7). 
Alternativt vil de selv deltage i en af fødevarefælleskabets luge-ture ud til gårdene. 
Så selvom de lokale fødevarer allerede bygger bro mellem by og land, er der plads til 
forbedringer. Dette vil næste afsnit behandle yderligere og sætte til diskussion. 
 
Samfundsmæssige perspektiver 
Det indledende kapitel i specialet anskueliggjorde den antagelse, at der i Danmark 
findes en kløft mellem land- og byområder. Medierne er med til at skabe denne 
geografisk illusion om denne kløft – men er den der i virkeligheden i form af 
demografiske forskydninger og andre divergerende forhold (Lyck 2014). At det er i 
medierne historierne i høj grad skabes, skyldes til dels også, at det er en arena, hvor 
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by og land mødes på tværs. Derfor vil dette afsnit afrunde den samlede analyse ved 
at diskutere, hvordan forbruget af lokale grøntsager i byerne kan være med til at 
overskride denne kløft. Dette ved at tage et spring op af skalaen, og inddrage andre 
aktører end medlemmerne end KBHFF. Fremadrettet skal initiativer vedrørende 
lokal mad bygges videre ud, så storbyboeren bliver interesseret i landdistrikternes 
som helhed, og ikke kun som produktionscenter. Dette for at udbrede og øge 
solidaritetstanken ved blandt andet at synliggøre, hvad småskala- og lokal produktion 
indebærer.  
Madbårne initiativer som KBHFF er med til at bringe byboere i kontakt med 
landdistrikterne og de mennesker der lever her på en positiv måde. I mødet med 
råvarerne, får de et billede af landdistrikterne som et sted, der producerer friskhed og 
velsmag. Desuden skabes der et fællesskab gennem de alternative madnetværk, som 
giver de rurale og de urbane mennesker et sag at være sammen om. Bæredygtighed i 
form af mindre transport og mindre udledning af CO2. At spise lokalt ses altså som 
en del af at have en bæredygtig livsstil. Men selv om lokal mad styrker relationen 
mellem land og by, mindskes den mentale afstand så samtidig? Producent og 
slutbruger kommer afstandsmæssigt tættere på hinanden, når man går efter lokale 
varer, og er i nogle sammenhænge den samme person. 
Nedefra og op 
Formidlingen af det lokale mangler eller skal være anderledes. Der er rigtig meget 
information tilgængelig på hjemmesider, men størstedelen af dem jeg har været i 
kontakt med har ikke brugt hjemmesiden til at få information om den mad de spiser. 
Dette kan bunde i, at byboeren ikke har interessen i at beskæftige sig med landlige 
forhold. Det kan her drøftes, om magt forholdet by og land imellem har skiftet med 
overgangen fra landbrugs- til service industri. I gamle dage, hvor en halv million 
danskere var beskæftiget i landbruget var der højst sandsynlig mere direkte snak 
mellem bybo og landbo (Møller 2015). I hvert fald var der en relativ stor 
sandsynlighed for, at man som bybo havde en relation til landdistrikterne, når 
omkring hver 10. dansker havde job i landbrugsindustrien. Nu er magtforholdet 
skiftet, det er byboerne der sidder med magten og landbruget er ikke så væsentlig en 
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del af den danske økonomi som den har været. Kløften har nok altid været der, men 
det har skiftet hvem der har den styrkemæssige fordel.  
Landdistrikterne kan gennem denne positive synlighed i byerne, i form af lokale 
grøntsager, styrke deres indimellem brogede ry som Den Rådne Banan, og dette 
giver muligheder for øget bosætning, med alt hvad det medfører. Men der er 
samtidig brug for at gøre forbindelsen mere konkret og vedkommende, så byboerne 
også for øjnene op for fordelene ved et styrket forhold mellem land og by.  
Løsningen på at få fortalt nye historier om land-by dynamikken kan ske både nedefra 
og op, og oppefra og ned. Et eksempel på det første, nedefra og op, der kunne bygge 
på denne tanke, er at tilføje en menneskelig  by-land ambassadør i KBHFF, så det 
ikke kun er grøntsagerne der skaber forbindelses. Med udgangspunkt i 
medlemmernes forslag kan man udvide oplevelsen med de lokale grøntsager i byen. 
Dette ved at landmændene er mere tilstede, enten i form af en pjece der følger med i 
grøntsagsposerne og fortæller en historie om, en posens grøntsager. Ligesom, at dem 
der har vagt på fælleslageret har en dybere kontakt til landmændene og herigennem 
landdistrikterne, kan denne information formidles videre, så også resten af 
medlemmerne får følelsen af at være tættere på. En menneskelig relation nævnes 
allerede som noget, der kunne skabe den tættere kontakt. Dette ved at lære mere om 
produktionen, producenten og de stedet der har frembragt grøntsagerne. Dette vil 
kræve en indsats fra landmændene, da det er tidskrævende, og kræver stabil kontakt 
mellem mennesker. Men det vil højst sandsynlig resultere i øget kendskab gennem 
flere læringsarrangementer I KBHFF. 
Oppefra og ned 
Hvis man i stedet sætter fokus på, hvordan relationen mellem by og land kan styrkes 
oppefra og ned, kan fokus sættes på et regionalt eller nationalt plan. De strukturelle 
forudsætninger for by og land er der stadig (Lyck 2014). Byer er videnscentre og i 
forhold til mad, er det stadig et fåtal af byboerne der engagerer sig i direkte kontakt 
med landdistrikterne gennem mad. Landet er producenterne ad maden. For at binde 
dem sammen er fødevarer et udmærket udgangspunkt. Men der er potentiale for at 
gøre denne forbindelse endnu stærkere. Her kan man eksempelvis øge støtten og 
rammerne for små, lokale samfund.  
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På et højere samfundsmæssigt plan, kan det diskuteres, hvordan man kan være med 
til at støtte op om den madbårne forbindelse mellem by og land. For det er et 
komplekst felt, der skal tage hensyn til hele samfundet, heriblandt til de større, 
konventionelle landbrug, der eksporterer og har en produktion af råvarer til et større 
marked. Men med øje for styrkelsen af land og by i Danmark, ville det være ideelt at 
man fra regionalt eller statsligt plan gik ind og styrkede rammerne for de mindre, 
økologiske producenter, så de kan få deres produkter ud til flere mennesker. 
Samtidig skal man passe på netop størrelsen af producenterne, for at det nære, det 
sanselige og smagen af sted kan blive ved med at være der.  
Det kan diskuteres, om det er nok, at byboere gennem mad får kontakt til det 
landlige. Men i og med, at det er en ting der hører hverdagslivet til, og en essentiel 
og blivende del af vores liv, kan det have en afgørende effekt at klargøre madens 
potentiale. Det er dog ikke nok, bare at spise lokalt, man bliver nødt til at reflekterer 
over, hvorfor man gør det. Og både forbruger og producent må være opmærksom på 
historierne der følger med. 
Delkonklusion 
KBHFF er en del af en bevægelse i samfundet, hvor danskerne bevæger sig bort fra 
standardiserede, industrielle produkter og søger mod de mere stedsbundne produkter, 
der forbindes med lokale værdier. Dette ses også i et større perspektiv, hvor 
supermarkeder gør plads til lokale specialprodukter i sortimentet. Udover at byboere 
får en bedre forståelse for den mad der er produkt af deres land, kan rykket mod 
denne forbrugstanke også skabe vækst i de mere tyndt befolkede landsdele. Smagen 
af sted kan føre til sted i vækst. Kvaliteterne ved, at man kan smage sted, giver netop 
sådanne forudsætninger. Smagen af sted kan være med til at hjælpe nede fra og op. 
Men der er samtidig behov for at der oppefra de højere niveauer i 
samfundsstrukturen støttes op om det særlige, de landlige områder kan bibringe med 
udgangspunkt i lokale råvarer. 
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6. Konklusion 
Med udgangspunkt i specialets problemformulering og tre arbejdsspørgsmål, har jeg 
produceret empiri igennem observationer og interview med i alt otte informanter. 
Empirien har indordnet sig inden for de tre arbejdsspørgsmål, og ved at analysere og 
diskutere empirien på baggrund af begrebsrammen og de indledende kapitler, bliver 
specialets problemformulering besvaret: 
 
Hvordan bringer lokalt producerede grøntsager byens beboere i en tættere relation 
til de danske landdistrikter og hvordan udfordrer dette de dominerende fortællinger 
om en land-by-kløft i Danmark? 
 
• Hvordan bindes by og land sammen via mad på et materielt plan? 
• Hvordan bindes by og land sammen via mad på et emotionelt plan? 
• Hvordan kan mad som sammenhæng mellem by og land udfordre 
fortællingen om en kløft mellem land og by? 
 
Analysens første del viser, hvordan mad som materielt objekt binder land og by 
sammen, via det net af ruter der skabes, når grøntsagerne foretager deres rejse fra 
landdistrikternes marker og ind til Københavns køkkener. 
Ligeledes kan det sluttes, at selvom lokal er et komplekst begreb, har de fleste en 
mening om, hvordan lokal skal defineres i forhold til lokal mad. Dette gøres både 
ved at definere en radius der skal være opfyldt, men samtidig har det et 
solidaritetselement, hvor lokal også indebærer en social relation. Slutteligt viste 
analysen, at grøntsager er et objekt, der skaber en landlig materialitet og er med til at 
forme de steder i byen, det indtager. 
 
Dernæst giver lokale grøntsager grobund for en ny praksis i det danske køkken, ved 
at udfordre vaner, samt tildele byboerne nye erfaringer og smagsoplevelser. 
Grøntsager bringer naturoplevelser, der ellers er forbeholdt landdistrikter til byen, 
gennem en udvidet fornemmelse for skiftet i årstider. Endeligt kan det konkluderes, 
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at minder, samt sociale relationer, skaber stærkere bånd mellem bybo, mad og 
landdistrikter.  
Mange ser det, at de spiser lokalt dyrkede grøntsager, som deres væsentligste relation 
til det omgivende land. 
Når det er sagt, er der potentiale for at udvikle relationen yderligere. Dette kan gøres 
både ved at videreudvikle koncepter der arbejder nedefra og op, som KBHFF, men 
også en ændring fra samfundets top, hvor der kan skabes mulighed for at starte lokal 
madproduktion i små landbrug.  
 
Madbårne initiativer binder by og land sammen på nye måder, og er med til at skabe 
nye fortællinger på tværs af områderne. De lokale grøntsager fungerer som 
ambassadører for de rurale områder i de bymæssige miljøer og folks hjem, hvor 
landdistrikterne eller ikke har en stemme.  
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7. Perspektivering 
Her i dette sidste kapitel, vil jeg åbne op for de videre muligheder der findes, i de 
konklusioner jeg er nået frem til i specialet. Derudover belyse, hvilke andre 
potentielle undersøgelser der kunne udføres i samme emnefelt mellem by, land og 
mad. Efterfølgende vil jeg reflektere kort over, hvordan de metodiske valg har 
påvirket specialet.  
 
Det videre potentiale 
I dette speciale har jeg valgt ikke at inddrage landmandens syn på forbruget af lokale 
varer i byen. Dette perspektiv kunne være interessant at inddrage i et videre forløb, 
da forbindelsen mellem land og by ikke kun skal beskues fra byboerens perspektiv. 
Desuden kunne man tage resultaterne fra denne rapport og udvide med andre 
madbårne initiativer der slår bro mellem by og land. Dette kunne være de lokale 
landmænd der står inde ved Torvehallerne og sælger deres produkter. Her vil der 
være en direkte forbindelse mellem producent og forbruger og den relation har vist 
sig vigtig i dette speciale. 
Ydermere kunne man inddrage de madbårne projekter i byen, for at udforske, om det 
at dyrke på byarealer har en betydning for, hvordan man forholder sig til 
landdistrikterne. Man kunne forestille sig, at bliver man sat over for de samme 
udfordringer såsom vind og vejr, vil man være mere tilbøjelig til at kunne sætte sig i 
landmændenes sted, og dermed styrke relationen mellem land og by. Det er en 
hypotese der kunne være interessant at eftervise. 
 
Metodiske refleksioner 
Det at jeg har valgt KBHFF som case har både budt på muligheder og 
begrænsninger. Det har været en effektiv måde at komme i kontakt med mennesker, 
der spiser lokale råvarer, men samtidig er KBHFF ”den lette løsning” i forhold til det 
at spise lokalt. Medlemmerne får nemt adgang til de lokale grøntsager, og med 
mindre de selv opsøger supplerende information, er det selve grøntsagerne der er 
linket til landdistrikterne. Havde man set på folk der handler direkte hos 
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bondegården, eller gør en dyd ud af at finde stande på madmarkeder der sælger 
lokale varer, og det havde måske givet et indblik i andre relationer mellem by og 
land. Kontaktfladen er i hvert fald anderledes, da størstedelen af KBHFFs 
medlemmer ikke har været i direkte kontakt med producenten af deres varer. 
Interviewmæssigt har det været spændende at se, hvordan omgivelserne har 
indvirkning på hvordan de forløb. De gange jeg har interviewet folk når de var på 
vagt eller lavede maden hos sig selv, har klart givet et større indblik i forholdet 
mellem menneske og mad. 
Casen har indimellem gjort det svært at løsrive det, at spise lokalt fra at være medlem 
af KBHFF.  
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Bilag 6-10 er tilgængelige på dropbox via 
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På et stormøde d. 8. april 2010 vedtog medlemmerne af fødevarefællesskabet 
nedenstående grundprincipper, som er det grundlag, som vi handler og driver 
foreningen ud fra. Som overskriften på grundprincipperne siger, så er foreningens mål 
at gøre bæredygtige, økologiske fødevarer tilgængelige for alle. 
Københavns Fødevarefællesskab vil være en del af en bæredygtig fremtid. Disse 10 
grundprincipper har til formål at sikre bæredygtighed i samtlige led af de kredsløb som 
fødevarefællesskabet indgår i. 
Vores udbud af fødevarer skal være: 
1 – Dyrket og produceret økologisk. 
Vi definerer dette som fødevarer, der er dyrket efter økologiske, herunder 
biodynamiske, principper. Det vil sige alle de dyrkningsformer, der ikke udpiner jorden 
eller forøger mængden af kunstige kemikalier, kunstgødning, eller pesticider i vores 
jord og miljø, og som i stedet bygger på sund og bæredygtig jordbrug, vandmiljø, 
biodiversitet og dyrevelfærd. 
2 – Dyrket så lokalt som praktisk muligt. 
Afstanden fra jord til bord har afgørende betydning for fødevarernes friskhed, smag og 
ernæringsmæssige værdi. Jo kortere afstand, der er mellem hvor friske grøntsager 
dyrkes og hvor de spises, desto større er den miljømæssige gevinst. 
Ved at reducere den afstand, som en fødevare rejser fra jord til bord, desto mere 
reduceres den miljømæssige påvirkning, som transporten forårsager. Ved at støtte 
lokal produktion af fødevarer støtter vi den fortsatte opretholdelse af de færdigheder 
og den kultur, der er særegen for dyrkningen af fødevarer i vores lokale klima. 
3 – Sæsonbaseret 
Vores udbud skal afspejle årstiden. Det er muligt at udvide en afgrødes naturlige 
sæson ved at dyrke dem i drivhus, og vi vil bestemt støtte dette, hvis det gør 
grøntsager mere tilgængelige i løbet af året. Men ikke hvis det involverer kunstig 
opvarmning af drivhusene, hvormed den miljømæssige gevinst tabes. 
Vores fødevarer skal distribueres på en måde, der: 
4 – Støtter fair og direkte handel 
Mange landmænd og producenter bliver presset hårdt på prisen og dermed på deres 
levebrød, hvilket medfører negative sociale og miljømæssige konsekvenser både lokalt 
og globalt. 
Vi sikrer, at der er færrest mulige led mellem os og producenterne ved at skabe 
direkte, personlige kontakter hvor det er muligt. Vi er vores egen købekraft bevidst, og 
søger derfor at sikre, at vi gør vores indflydelse gældende ved at støtte fair og direkte 
handel. 
5 – Er miljøvenlig 
Vi mindsker vores CO2-fodspor ved at bruge ressourcer med omtanke – bl.a. ved at 
mindske spild, genbruge og genanvende og benytte miljøvenlige materialer hvor det er 
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muligt. 
6 – Formidler og fremmer viden om fødevarer og økologi 
Vi gør mennesker mere bevidste om, hvordan de fødevarer, de spiser, når frem til 
deres indkøbskurv. Vi mener, at hvis mennesker får mere viden og mere føling med 
den jord, der nærer dem, vil de ikke alene være mere villige til at støtte 
fødevarefællesskabet, men de vil også være bedre stillet til at træffe bæredygtige 
fødevarevalg fremover. En vigtig del heri er at dele vores viden om at opbygge og 
drive fødevarefællesskabet og inspirere andre til at tage lignende initiativer i deres 
lokalområder. 
7 – Er økonomisk bæredygtig og selvstændig 
For at Københavns Fødevarefællesskab skal have de bedste muligheder for at vokse 
og blive en del af en bæredygtig fremtid, må vi være i stand til at eksistere uafhængigt 
af ekstern støtte, og dermed være mindre sårbar overfor skiftende prioriteringer fra 
forskellige offentlige og private instanser. Dette betyder, at vi altid dækker vores 
driftsomkostninger gennem egne indtægter og frivillig arbejdskraft. 
8 – Er transparent og fremmer tillid i alle produktions- og distributionsled 
Vi er åbne og ærlige omkring alle vores finansielle transaktioner og de valg vi træffer 
omkring vores udbud. Både i forhold til de, der leverer vores fødevarer (vi forventer det 
samme fra dem), og i forhold til hvordan vi bruger vores overskud. 
9 – Er tæt på og tilgængelig 
Vi arbejder for, at økologi ikke skal være en dyr gourmet-luksus, men en fast og 
naturlig del af vores hverdag. Derfor skal fødevarefællesskabet være tæt på og 
tilgængeligt for vores medlemmer – også prismæssigt. Vi vil gøre økologiske fødevarer 
tilgængelige til fair pris og vi vil altid prioritere kvalitet og bæredygtighed over pris. 
10 – Drives af et lokalt, arbejdende fællesskab 
Fødevarefællesskabet skal rumme og opmuntre til mere end blot at levere billige og 
gode fødevarer. Vi arbejder for, at fødevarefællesskabet skal være en platform, 
hvorigennem medlemmerne sammen kan skabe positive tiltag med udgangspunkt i 
det nærområde, hvor vi bor og arbejder. En sådan platform skal gøre det muligt for de 
enkelte medlemmer at finde sammen og organisere sig omkring deres fælles behov, 
mål og interesser og således få det lokale fællesskab til at blomstre.	
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Interviewguide 
 
 
Navn, alder, beskæftigelse? 
 
Hvor er du vokset op? 
 
 
Hvor længe har du boet i København? 
 
 
Ser du dig selv som byboer? 
 
 
Hvor længe har du været medlem af KBHFF? 
 
 
Hvilken vagt varetager du? 
 
 
Hvordan hørte du om KBHFF? 
 
Hvorfor meldte du dig ind? 
 
Hvilke værdier forbinder du med KBHFF? 
 Får du egne værdier opfyldt som medlem? 
 
Hvor ofte henter du en pose? 
 
Deler du med andre? 
 
Hvordan anvender du grøntsagerne fra posen? 
 Er de et supplement til dine indkøb, eller udgør de grundbasen? 
 
Hvad køber du ellers ind af fødevarer i løbet af en uge? 
 
Hvad tror du, at ordet “lokal” dækker over, når KBHFF siger lokale fødevarer? Hvor stort et 
område er lokalt for dig, i den sammenhæng?  
 
(København/Sjælland/Danmark/Skåne/Nordtyskland) 
 
Hvad vil du betegne som dit eget lokalområde, med udgangspunkt i din hverdag? 
(Evt. tegn på kort) 
 
Er det vigtigst for dig, at maden er lokal eller økologisk? 
 
Har medlemskabet af KBHFF givet dig bedre indblik i tilblivelsen af råvarerne? Hvordan? 
Hvorfor ikke? 
 
Hvordan har det at du bruger og spiser lokale råvarer en effekt på dit kendskab og forhold til 
de danske landdistrikter? 
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Referat af interview, d. 28. Januar 2016. 
 
Navn, alder, beskæftigelse? Hvor er du vokset op? 
Troels, 27 år, læser til sygeplejerske. Er opvokset i København og har altid boet her.  
Lisbeth, 26 år, læser på DTU. Er opvokset på en gård et stykke nord for Ålborg. 
 
Ser du dig selv som byboer? 
T: Ja, jeg er fuldblods byboer. Jeg vil faktisk sige fuldtids Nørrebroer. Jeg er født på 
Christianshavn, men har boet her siden jeg var 4 år. 
L: Ja og nej. Jeg siger jeg er fra Nordjylland, når folk spørger, hvor jeg er fra. Men jeg elsker 
København, så det skal nok komme. 
 
Hvor længe har du været medlem af KBHFF? 
T: Jeg har været medlem i 3 år til sommer. Lisbeth kom med sidste år. 
L: Ja, jeg hørte først om det gennem Troels. Og vi flyttede sammen sidste år, så naturligt jeg blev 
en del af det. 
 
Hvilken vagt varetager du? 
L: Vi har lukkevagt. Vi skiftes til at tage den. 
 
Hvordan hørte du om KBHFF? 
T: Det var min gamle gymnasiekammerat der tog mig med en dag. 
 
Hvorfor meldte du dig ind? 
T: Det så lækkert ud dengang. Det virkede billigt og som en god måde at få masser af grønt ind i 
kosten. 
L: Ja, altså, meldte mig jo ind fordi Troels var medlem. Men der er for mig, vigtigt at vide, hvor min 
mad kommer fra og at jeg kan spise alt efter, hvad der er i sæson. I KBHFF fandt jeg det, og er 
samtidig blevet del af et fællesskab hvor de fleste deler min kærlighed til mad og gode råvarer. 
 
Hvilke værdier forbinder du med KBHFF? 
T: Hvad mener du, hvilke værdier? Altså økologi…? Ja, og fællesskab og friske ting. Selvom der 
for tiden også er en del der virker mindre friskt.  
L: Ja, det samme  som ham. Og så at det er lokalt og sæsonbaseret, som jeg sagde før også. 
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Hvor ofte henter du en pose? 
L: Hver eller hver anden uge. Kommer lidt an på perioden, hvor travlt vi har, hvor mange rester vi 
har i skufferne den uge. 
T: Men synes nu vi er blevet gode til at bruge tingene, så de ikke bare ligger.  
 
Hvad køber du ellers ind af fødevarer i løbet af en uge? 
L: Nu er vi vegetarer, men lidt ost, bønner, mælk.. Alt sådan noget vi ikke får hos KBHFF. Eller 
hvis man craver et eller andet, så er vi jo ikke låst fast på at spise kål i en uge i træk. 
T: Nej, men jeg vil sige jeg i hvert fald er blevet bedre til kun at købe økologisk. Og jeg har opdaget 
det der med at spise efter sæson, det går Lisbeth ret meget op i. Når jeg eksempelvis har haft lyst 
til porre, har jeg oplevet, at de ikke bare falder ned fra himlen og lander i posen. Det er ikke bare 
noget man kan bestille på den måde, de gror ikke hele året, så man må vente. På den måde 
husker jeg også, hvad der er i sæson, fordi oplevelser som det, giver mig viden om sæsonerne og 
det bruger jeg når jeg køber ind ellers. Så kommer jeg i tanke om, nåja, nu er det spidskål der er 
på markerne, og så køber jeg ind efter det.  
L: Joh, vi forsøger i hvert fald. Tror vi begge to har en ret god fornemmelse for at købe, det der jo 
også er billigst på den tid af året. 
 
Er det vigtigst for dig, at maden er lokal eller økologisk? 
L: Det ved jeg simpelthen ikke. Økologisk tror jeg. 
T: Hmm, ja. Den er tricky – det lokale gør jo, at vi får friske varer og hjælper med at opretholde 
driften hos lokale, økologiske landmænd. Og som bonus heraf udledes der mindre CO2 på 
baggrund af mit forbrug. Det kan jeg godt lide. 
 
Har medlemskabet af KBHFF givet dig bedre indblik i tilblivelsen af råvarerne? Hvordan? Hvorfor 
ikke? 
T: Nej, ikke sådan selve dyrkningen. Men har da lært nogle nye grøntsagstyper at kende. 
L: Jeg er jo opvokset på en gård, så vidste noget i forvejen. Det, at jeg voksede op med grøntsager 
direkte fra køkkenhaven, helt friske og fyldt med jord, gør at jeg genoplever minder fra min 
barndom her midt i byen, når jeg henter posen og vi får kartofler med hjem der gør køkkenvasken 
sort af jord, når man skyller dem. 
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